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Résumé 
 
La Malaisie, composée de populations malaises, chinoises et indiennes, est un pays dans 
lequel la diversité est une donnée fondamentale qui se donne à voir dans différents domaines, 
et qui se reflète notamment dans sa cuisine. Dans un contexte de catégorisation des identités 
ethniques par l’état, l’unité et les relations interethniques du pays ont été, tout au long de son 
histoire, un enjeu crucial, ce qui demeure encore le cas aujourd’hui. Ce mémoire vise, à 
comprendre les interactions complexes entre les trois principales ethnies du pays et la manière 
dont les populations affichent leurs identités à travers la sphère culinaire. Pour ce faire, une 
recherche a été menée au cours de six mois de terrain à Penang, auprès d’une trentaine de 
répondants issus des trois ethnies concernées. Les résultats de cette recherche proposent une 
analyse (1) de l’espace public commensal dans le vivre ensemble interethnique de l’île (2) des 
facteurs créateurs de cohésions ou de dissociations sociales (3) du lien entre l’identité et 
l’alimentation. Cette recherche permet notamment de comprendre la position dans laquelle se 
trouvent les minorités du pays, à savoir les Indiens et les Chinois de Malaisie. Enfin, ce 
mémoire relève de l’anthropologie de l’alimentation et vise à considérer les pratiques 
alimentaires comme étant intrinsèquement liées à l’identité ethnique.  
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Abstract  
 
Malaysia, populated by Malays, Chinese and Indians, is a country where diversity is a 
fundamental factor, evident in different areas and reflected especially in its cuisine. In the 
state’s categorization of ethnic identities, unity and interethnic relations in the country have 
been a crucial issue throughout history and still remain the case today. This research aims to 
expose the complex interactions between the three main ethnic groups of the country and the 
way in which people express their identities in the culinary sphere. The data for this research 
is based on six months of fieldwork conducted in Penang with thirty respondents from all 
three ethnic groups. The results of this investigation provides an analysis of (1) the public 
spaces and the interethnic commensality on the island (2) the creative factors contributing to 
cohesions or social dissociation (3) the relationship between identity and food. This research 
provides a view of the position of minorities in the country: the Indians and Chinese in 
Malaysia. Its focalization on the anthropology of food also aims to show that dietary practices 
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Introduction  
 
 Il suffit de flâner dans les ruelles de Penang pour ressentir tout le charme que possède cette île 
de la côte ouest malaisienne. L’élégance de Georgetown, sa ville capitale, réside dans son 
architecture coloniale où les maisons sur deux étages abritent des terrasses spacieuses faites de 
mosaïques colorées. Il y règne un mélange délicat qu’est celui de la tradition et de la 
modernité. Les gratte-ciels cohabitent avec les vieilles bâtisses restaurées qui servent des plats 
savoureux à même les trottoirs des rues animées : il n’y a pas un mois sans qu’une festivité 
culturelle ou religieuse survienne en Malaisie. La fascination originelle que j’ai ressentie pour 
ce pays était celle de sa multiculturalité, au regard d’une cohabitation improbable entre les 
différentes ethnies du pays, dont l’union semblait se concrétiser autour de leurs fiertés pour la 
cuisine malaisienne. Quand j’ai constaté qu’on ne se saluait pas d’un traditionnel « comment 
allez-vous ? », mais d’une formulation commensale « sudah makan » littéralement traduite par 
« as-tu déjà mangé ? », j’ai réalisé que mon exploration de l’identité ethnique et du sentiment 
national en Malaisie pouvait être étudié au travers des pratiques alimentaires. Penser la 
nourriture révèle comment nous percevons nos identités personnelles et collectives : 
l’alimentation représente un sujet à part entière, abordé par de nombreux chercheurs, mais 
aussi elle constitue surtout, pour ce travail, un moyen d’analyse.  
 
L’unité de la Malaisie, composée majoritairement de populations malaises, chinoises et 
indiennes, a été tout au long de son histoire un enjeu majeur et le demeure encore aujourd’hui. 
Le pays est considéré comme une esquisse de société multiethnique « pacifique » où l’appareil 
gouvernemental joue un rôle volontariste à travers des politiques de discriminations positives 
(Haque, 2010). Cependant, l’efficacité de ces politiques est aujourd’hui questionnée compte 
tenu des inégalités croissantes intra et interethniques (ibid). La présente étude vise, dès lors, à 
comprendre comment se donne à voir, à travers le prisme alimentaire, les interactions 
complexes entre les trois principales ethnies du pays.  
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Cette recherche distingue toutefois ces groupes ethniques avec précaution, afin de saisir les 
identités collectives sous le prisme d’une approche constructiviste : les acteurs de ce terrain, 
Chinois, Malais, Indiens, ne sont pas totalement sans emprise sur ces catégories, qui sont loin 
d’être homogènes. Dans un contexte de catégorisation des identités ethniques par l’état, il 
importe de savoir comment les populations affichent leurs identités à travers la sphère 
culinaire. Il s’agit de savoir, concrètement, comment les minorités se réapproprient des 
ingrédients et des traditions, qui ne sont pas propres à leurs groupes ethniques, afin de 
participer à la création d’une nouvelle identité malaisienne. La cuisine est-elle un outil 
sociopolitique qui façonne les relations interethniques du pays ? Mes informateurs 
développent-ils des pratiques culinaires dans le but d’exprimer des identités nouvelles ou de se 
différencier des autres communautés? 
 
Le premier chapitre permettra de resituer cette recherche dans son champ d’étude qu’est 
l’anthropologie de l’alimentation. Les travaux pertinents en anthropologie de l’alimentation et 
plus précisément ceux en lien avec l’identité y seront présentés. Ce chapitre permettra 
également de présenter les approches théoriques qui ont permis de bâtir cette problématique 
ainsi que la méthodologie privilégiée pour chacune des étapes de la recherche sur le terrain. 
Ensuite, ce seront les différentes étapes de la démarche méthodologique qui seront décrites : le 
choix de l’échantillon, l’approche des informateurs, le déroulement des entretiens, la nature 
des observations, la méthode d’analyse des données et pour finir, j’expliciterai quelques 
difficultés rencontrées au cours de ce travail de terrain.  
 
Le deuxième chapitre resituera la recherche dans son champ géographique qu’est le territoire 
de la Malaisie, dont l’histoire et le paysage contemporain sont essentiels à la compréhension 
du mémoire. Il s’agira de procéder à une mise à jour de la situation historique, avec la question 
de la colonisation et de l’indépendance ainsi qu’à un aperçu du paysage contemporain avec 
son contexte sociopolitique.  
 
Les trois autres chapitres offrent au lecteur les résultats de cette enquête de terrain : 
Le troisième chapitre nous donne à voir le cas de Penang et déterminera la place de l’espace 
	   3	  
public commensal dans le vivre ensemble interethnique de l’île. Il s’agit là de comprendre la 
relation qui existe entre l’alimentation, l’espace et l’identité, dans ces lieux accessibles à tous.  
Le quatrième chapitre cherche à savoir en quoi la cuisine unit-elle ou divise-t-elle les 
Malaisiens, et offre une analyse des facteurs créateurs de cohésions sociales, ou, à l’inverse, 
créateurs de dissociations sociales. Le dernier chapitre se divise en trois parties. Il aborde (1) 
le phénomène d’une nostalgie à l’égard d’un passé et des espaces de commensalité qui y sont 
reliés (2) la question de la cuisine vectrice de l’identité malaisienne ou vectrice d’appartenance 
ethnique et enfin (3) les enjeux politiques et gastropolitiques du pays.  
 
C’est donc à travers ces cinq chapitres que nous analyserons les dynamiques d’unions, de 
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Chapitre 1 : Approche théorique et méthodologie 
 
1.1) Anthropologie de l’alimentation 
 
L’alimentation est probablement un des processus fondamental de la vie humaine, au cœur 
même de la sociabilité, et qui se situe, selon Claude Lévi-Strauss, entre nature et culture. Plus 
simplement, tout le monde mange et les rituels de commensalité prennent une forme différente 
à chaque échelle étudiée, c’est à dire tant au niveau personnel que communautaire. C’est 
pourquoi ce mémoire propose une analyse des dynamiques interethniques à travers le prisme 
de l’anthropologie de l’alimentation,  plus précisement de sa principale sous-discipline qu’est 
l’alimentation en lien avec l’identité. Communément appelé food anthropology, l’étude des 
pratiques alimentaires permet une entrée ethnographique privilegiée pour mieux comprendre 
les expériences identitaires d’une région donnée. 
 
Dans la discipline qu’est l’anthropologie de l’alimentation, le côté symbolique de la nutrition 
est souligné : la dimension symbolique et rituelle assure le développement sociocognitif, la 
socialisation et l’appartenance au groupe. Ainsi, à chaque rituel qui nous accompagne 
correspond un registre alimentaire toujours présent. Ceci nous pousse à considérer le domaine 
alimentaire comme un fait social total, au sens où l’entend Marcel Mauss (1994)1. Si ce champ 
d’étude a connu un véritable essor avec la montée du structuralisme dans les années soixante, 
force est de constater que longtemps auparavant, des anthropologues s’étaient intéressés à 
l’alimentation. Il en va ainsi de Franz Boas dans Ethnology of the Kwakiutl (1921) il a 
transcrit, en kwakiutl et en anglais, les recettes de saumons kwakiutl proprement dites. Le 
style est celui d’un livre de cuisine dans lequel l’auteur démontre combien il est possible 
d’apprendre sur l’organisation sociale et hiérarchique d’une société à partir de simples recettes 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  1	  Mauss	  illustre	  le	  fait	  social	  total	  dans	  son	  essai	  sur	  le	  don	  et	  contre-­‐don	  en	  prenant	  l'exemple	  de	  prestation	  totale	  de	  la	  Kula	  et	  du	  potlatch.	  Pour	  lui,	  la	  société	  s'étudie	  dans	  son	  ensemble	  par	  une	  décomposition,	  puis	  une	  recomposition	  du	  tout.	  Ce	  sont	  des	  systèmes	  sociaux	  entiers,	  des	  touts,	  dont	  on	  doit	  chercher	  à	  recomposer	  le	  sens	  en	  décrivant	  leur	  fonctionnement.	  Par	  conséquent,	  le	  fait	  social	  total	  se	  reconnaît	  à	  sa	  caractéristique	  de	  concerner	  tous	  les	  membres	  d'une	  société	  et	  de	  dire	  quelque	  chose	  sur	  tous	  ces	  membres.	  Le	  rôle	  du	  scientifique	  ou	  de	  l’anthropologue	  est	  précisément	  de	  déceler	  ce	  qu'il	  dit.	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(nous sommes, faut-il rappeler, dans une société à potlatch, ce que l’on pourrait définir, dans 
la perspective de Boas, comme une distribution rituelle de la propriété dans le but d’acquérir 
un statut social).  
 
Au sein du courant structuraliste, Roland Barthes et Lévi-Strauss ont apporté d’importantes 
contributions à la discipline. Lévi-Strauss montre ainsi, dans son Triangle culinaire (1963) 
comment la nourriture peut être analysée à la manière d’un champ sémantique triangulaire, 
telle une langue2. Tabous, totems et sacrifices sont alors des thèmes largement abordés, qui 
s’appuient sur des approches symboliques. Barthes à son tour explique que la nourriture agit 
comme un système de communication et qu’elle nous fournit un corpus d’image qui marque 
l’acte de manger (1961). Les chercheurs de cette période étudiaient la nourriture comme un 
système culturel ou un langage social. Toutefois, cette approche ne prenait pas en compte 
l’aspect dynamique et historique ce qui a été fortement critiquée par les anthropologues des 
années quatre-vingt (Goody, 1982). Ceux-ci ont élargi les paramètres de leurs études pour 
analyser les choix alimentaires et les pratiques alimentaires comme des indicateurs de relations 
sociales – notamment, la nourriture utilisée comme cadeau dans les échanges lors des banquets 
et des fêtes (Bourdieu, 1984 ; Sahlins, 1976) – ou encore comme un symbole de caste, de 
classe et de hiérarchie sociale. Par exemple, Bourdieu soutient que les jugements de goût sont 
liés à la position sociale, ou plus précisément, sont eux-mêmes des actes de positionnement 
social (Bourdieu, 1984; Goody, 1982). Enfin, l’une des dernières étapes en anthropologie de 
l’alimentation se situe dans les années 90 où la nourriture est utilisée comme une métaphore 
de la construction de soi à l’égard de l’ethnicité (Gabaccia, 1998 ; Mintz, 1996 ; Ohnuki-
Tierney, 1995). À travers l’histoire des États-Unis, Mintz montre, ainsi, comment les choix 
alimentaires sont créés et contrôlés par une économie mondiale immense et progressivement 
plus complexe et qu’ils revêtent la plus grande importance dans nos vies. Or, la même 
nourriture peut porter des significations différentes en fonction des personnes et de 
l’interaction sociale dans laquelle elles se trouvent. Ainsi, aujourd’hui, la plupart des 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  2	  Lévi-­‐Strauss a également consacré dans ses Mythologiques (1964, 1966, 1968, 1971) plus de 2000 pages à 
l’analyse des mythes américains sur l’origine de la cuisine.  	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spécialistes de la discipline sont conscients de l’importance du contexte et du fait que les 
habitudes alimentaires, comme toutes les autres expressions culturelles, changent dans le 
temps et l’espace. 
 
Comme tout facteurs de création ou de maintien des relations sociales, la nourriture peut servir 
à consolider l’appartenance à un groupe ou à différencier les groupes entre eux. Les différents 
travaux de ce champ d’études portent sur les fonctions de la nourriture dans le domaine social, 
en termes ethniques, de race, de nationalité, de classe, ou de genre. La question du lien entre 
alimentation et identité a été abordée par différents auteurs ; pensons à l’analyse de Chiva 
(1979) sur l’importance du goût dans la construction identitaire du monde occidental, à celle 
de Fishler (1990) sur la fonction intégrative de l’alimentation ou encore à Weismantel (1989) 
qui, à travers l’exemple des Andes, démontre comment nationalité, ethnicité, classe sociale et 
genre sont des variables indissociables des pratiques alimentaires. Appadurai (1998) aborde la 
question de la cuisine nationale indienne et la façon dont elle se crée, tout comme Poulain 
(1997) qui à travers deux volumes sur l’identité de la cuisine vietnamienne nous fournit un 
aperçu de cette cuisine nationale. Kwon et Lee (1995) font sensiblement la même chose pour 
ce qui est de la Corée. Enfin, Noguchi (1994) et Allison (1991) fournissent ensemble un bel 
exemple sur la façon dont les déjeuners et les « lunchs-box » peuvent faire partie d’une 
identité nationale : les mères japonaises, qui les élaborent pour leurs enfants de bas âges, 
reproduisent les idéologies et le pouvoir de l’état.  
 
Williams-Forson (2008) dresse un fabuleux portrait des façons dont les femmes noires 
américaines ont utilisé le poulet comme emblème de leurs communautés, en rassemblant la 
famille élargie à table, mais aussi comme forme de célébration à l’égard de l’histoire de leurs 
ancêtres. Bradby (2006) note que les jeunes femmes d’origine Punjabi à Glasgow classifient 
les aliments en deux catégories : « leurs aliments » et « nos aliments » qu’elles consomment à 
différents moments, les céréales ont été introduites au petit déjeuner, et le repas du soir est 
plus susceptibles d’être composé d’aliments de la dernière catégorie. Clark (2004), quant à lui, 
explore les fondements de la cuisine punk, qui se base sur de la nourriture volée ou pourrie et 
remet en cause la hiérarchie, la toxicité et la destruction du système alimentaire capitaliste. 
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1.2) Approche théorique 
 
Pour saisir un cadre théorique pertinent, j’ai concentré mon travail bibliographique sur des 
études ethnographiques réalisées dans des sociétés multiculturelles, dont le Belize, la Réunion, 
les Antilles. Tous ces exemples ont offert des clés de compréhensions pour l’analyse du 
contexte malaisien et de sa société pluriethnique.  
 
Le travail de Pierre Van Den Berghe (1984) qui s’intitule Ethnic cuisine : culture in nature est 
une excellente entrée en la matière. L’auteur perçoit le partage de la nourriture comme base de 
notre socialisation, parce que ce partage permet survie et reproduction. La commensalité est 
notre principal rituel social. Ainsi, nous combinons deux traits comportementaux importants à 
savoir : la nourriture et la sociabilité. Nous aimons partager de la nourriture avec nos proches 
parents et nous apprenons à aimer la nourriture consommée en agréable compagnie. Fredrik 
Barth définit l’ethnicité comme « un concept d’organisation qui permet de décrire les 
frontières et les relations des groupes sociaux en termes de contrastes culturels hautement 
sélectifs qui sont utilisés de façon emblématique pour organiser les identités et les 
interactions » (Cité par Poutignat & Streiff-Fenart, 1995 : 200). À partir de cette première 
définition, une réflexion sur l’ethnicité s’est développée, Meintel définit l’identité ethnique 
« comme un sentiment d’appartenance à un groupe auquel les ancêtres véritables ou 
symboliques des individus appartenaient, un sentiment d’unicité, d’unité, de passé historique 
et d’avenir commun d’une communauté » (1993 : 10-11). Comme l’ethnicité elle-même, la 
cuisine ethnique devient seulement une réalité subjective lorsque les frontières ethniques se 
rencontrent. La cuisine ethnique représente donc un excellent paradigme pour étudier 
l’ethnicité en elle-même. Pour Van den Berghe, la cuisine ethnique permet de réconcilier à la 
fois une diversité que nous chérissons et le souci de reconnaître une humanité commune 
nécessaire au vivre ensemble. Ainsi, la reconnaissance d’une cuisine est-elle une nécessité ? 
Pensons à l’analyse de Meintel (2008) qui vise à repenser l’idée de la reconnaissance sous un 
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prisme différent. Meintel insiste sur l’idée que la reconnaissance d’une population migratoire 
possède une ambiguïté conceptuelle : l’intégration (qui suppose nécessairement une forme de 
reconnaissance) n’est pas seulement un processus qui a lieu au sein d’un État, comme 
l’explique Sylvie Fortin (2002), il s’agit également d’un état d’être. Il est nécessaire que les 
individus prennent conscience de l’existence des uns et des autres et se sentent à l’aise les uns 
avec les autres. C’est cela en ce sens qu’on peut parler à la suite de Meintel, d’une forme de 
reconnaissance dialogique. Ainsi, la reconnaissance peut-elle se manifester à travers la 
cuisine? Accepter et reconnaître l’existence de cuisines ethniques diverses est-elle une 
nécessité dans une société multiculturelle ?  
 
1.2.1) La cuisine comme marqueur identitaire 
 
L’alimentation constitue un marqueur identitaire et spatial extrêmement utilisé dans le monde 
contemporain pour suggérer les frontières entre groupes, comme le montre le développement 
des cuisines nationales. Dans ce cadre, nous pouvons mentionner l’étude de Richard Wilk 
(2006) au Belize. Il démontre que la population recourt consciemment, ou inconsciemment, la 
cuisine afin de construire une identité locale au sein d’une identité transnationale. Sa recherche 
porte sur le rôle des préférences alimentaires dans l’histoire du Belize. Elle cherche à 
déterminer comment celles-ci ont été directement corrélées à la création d’une identité 
bélizienne. Lorsque le Belize était sous le contrôle du gouvernement britannique, il y avait une 
hiérarchie très claire en termes d’accès à la nourriture : parce que la classe inférieure ne 
pouvait pas se permettre des importations coûteuses, elle n’avait accès qu’à la nourriture 
locale, comme le homard et les légumes racines (Wilk, 1999 : 6). Par conséquent la nourriture 
locale n’était pas souhaitable à la classe la moins élevée de la hiérarchie sociale qui préférait 
les importations3. Puisque la structure sociale a été construite autour d’une résistance inhérente 
à la nourriture locale, Wilk fait valoir qu’il a été difficile pour les Béliziens de développer un 
vrai sens de l’identité. Même après l’indépendance, les classes supérieures refusent la 
limitation des importations et donc une dépendance à la nourriture locale : l’opposition à ce 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  3	  Des	  baked	  beans,	  des	  saucisses	  en	  conserve,	  de	  la	  jelly,	  du	  thé	  etc.	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changement prouve que les importations étaient encore très appréciées dans la société (Wilk, 
1999).  
 
Aujourd’hui, les préférences alimentaires ne sont plus déterminées par la classe sociale ; une 
majorité de Béliziens préfèrent les aliments locaux (Wilk, 1999 : 9). Wilk décrit une anecdote 
qui montre comment Béliziens embrassent aujourd’hui leur culture ; il compare deux repas qui 
lui étaient offerts par les habitants au cours de deux périodes différentes. Le premier repas était 
en 1973, les locaux avaient servi à Wilk un repas classique américain, perçu comme de la 
« haute cuisine », ce qui prouve qu’ils croyaient qu’un homme de son statut n’aurait aucun 
intérêt à consommer de la nourriture locale. En revanche, le deuxième repas servi en 1990 
était un repas classique bélizien, ce qui a pu attester à quel point les habitants étaient devenus 
fiers de présenter leurs cultures (Wilk, 1999 : 2). La progression de la résistance à 
l’acceptation progressive de la culture du Belize est illustrée dans leurs choix alimentaires, à la 
fois localement et dans ce qui est offert aux étrangers. 
 
Ces études confirment la thèse de Goody (1982) selon laquelle l’émergence de la « haute 
cuisine » s’est développée dans un contexte d’industrialisation croissante, d’impérialisme et le 
transnationalisme à travers l’évolution des goûts sociaux. Ceci fait écho à la recherche 
d’Appadurai (1988) sur la façon dont les habitudes alimentaires ont été modifiées et sur 
l’invention de la cuisine nationale indienne dans le contexte colonial Britannique. Au vu de 
ses multiples déclinaisons locales, la cuisine indienne ne peut être envisagée de façon trop 
générale. D’après Appadurai elle pourrait en revanche être classée sur le modèle du système 
des castes. L’auteur suggère en effet qu’il y a en Inde, la croyance en une forme de cuisine 
« inférieure » et « supérieure ». Ces distinctions auraient été créées en raison de différences 
culturelles, mais aussi en fonction de différences économiques, financières et sociales 
(Appadurai 2008c : 4). Cependant, bien que l’on observe la formation de « haute cuisine » 
dans les sociétés qui connaissent une forte croissance économique, les aliments locaux, qui 
s’imprègnent de caractéristiques régionales et de compétences culinaires traditionnelles, 
gagnent en popularité (comme nous l’avons vu avec la cuisine bélizienne). Ce sont des 
exemples de pratiques alimentaires qui jouent un rôle dans une forme de résistance à la 
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mondialisation par la reconstruction d’une identité locale et nationale (Duruz, 1999; Leitch 
2003). 
 
1.2.2) L’alimentation comme distanciation ou union 
 
Laurence Tibère (2005) s’est intéressée au cas réunionnais, et propose quelques éclairages sur 
les mécanismes selon lesquels certains Réunionnais mobilisent l’alimentation pour signifier 
leur intégration ou au contraire pour marquer leur distance. Elle s’appuie sur le concept 
« d’espace social alimentaire »4 (Poulain, 2002) et suggère que celui-ci reflète le modèle 
multiculturel de la société réunionnaise. Elle y décrit donc un espace commun, dit 
« intégrateur » qui correspond à ce que les Réunionnais nomment la cuisine créole et des 
espaces particuliers qui correspondent à des modèles alimentaires d’origine. Ces espaces 
mettent en lumière des mécanismes d’identification ou de distanciation. Tibère souligne 
l’importance de l’alimentation dans la construction d’identités collectives. Dans la sphère 
alimentaire réunionnaise, la cuisine créole symbolise l’appartenance culturelle commune. 
  
Tibère va un pas plus loin et questionne ce que « créole » veut dire et aborde la question de 
savoir comment chacun se définit. Il s’avère que tous ne se présentent pas comme créole, 
notamment les Réunionnais musulmans, qui se désignent comme réunionnais en association 
avec le critère religieux. Or ils disent se sentir créoles par le fait de parler la langue créole et le 
fait de manger la cuisine créole. Ainsi, l’alimentation dispose d’un statut particulier dans les 
dispositifs de constructions identitaires, les individus usent du manger et du boire comme des 
preuves identitaires. À La Réunion, l’alimentation semble fonctionner comme un vecteur 
d’intégration dans l’univers créole. Claude Fischler parle de principe d’intégration (Fischler, 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
4 Poulain montre comment le concept d’« espace social alimentaire » permet de penser l’alimentation comme un 
facteur structurant d’une organisation sociale. L’espace social alimentaire se décompose en plusieurs sous-
espaces qui sont : l 'espace du mangeable et du non mangeable, le système alimentaire, l’espace du culinaire, 
l’espace des habitudes de consommations (rituels, règles), la temporalité alimentaire, l’espace de différenciation 
sociale. A partir de ces notions, Poulain définit le modèle alimentaire comme une configuration particulière de 
l'espace social alimentaire. Le modèle alimentaire est un ensemble socio-technique et symbolique qui caractérise 
l'appartenance d'un mangeur à un milieu social. C'est un ensemble de connaissances qui agrège de multiples 
expériences réalisées sous la forme d'essais et d'erreurs par un individu. 
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1990) ; en « mangeant la cuisine créole », on fait entrer en soi les principes de la créolité, en 
même temps qu’on s’intègre à la société créole. L’alimentation apparaît comme une adhésion 
à un univers culturel commun, comme une volonté de s’intégrer à l’Autre par le fait de manger 
le même plat. Cependant, Tibère sous-tend que l’alimentation peut être perçue comme un 
espace de différenciation. Elle prend à titre d’exemple des couples mixtes (par exemple : une 
créole blanche et un Chinois) et cherche à savoir s’il y a fusion ou non entre leurs cuisines. 
Elle réalise qu’il y a des aprioris négatifs à opérer des mélanges, voire des rejets qui reflètent 
des tensions caractéristiques des interactions au sein de la société réunionnaise ; il semblerait 
que dans le cas réunionnais, la mise en avant de différentes origines traduit une volonté de se 
différencier de l’Europe. D’après Tibère, certains Réunionnais craignent que ce « retour aux 
sources » n’entraîne des tensions ethniques. De cette manière, au sein de la société 
réunionnaise, le « manger » et les représentations qui lui sont associées forment un espace 
d’expression identitaire, mais également de mémoire pour s’approprier un héritage (réel ou 
imaginaire).  
 
Dans la même optique, Une anthropologie alimentaire des Français de Igor de Garine (1988) 
insiste sur le fait que l’alimentation est une donnée essentielle de l’identité culturelle, c’est-à-
dire du sentiment d’appartenance à un groupe. L’Homme est potentiellement omnivore, mais 
sa culture veut qu’il ne consomme pas tout. Les aliments sont sélectionnés pour marquer la 
différence : leur consommation est discriminante. Dans ses travaux, cet anthropologue met en 
avant le caractère plus ou moins arbitraire des pratiques alimentaires. Il cite les Massa et des 
Moussey du Nord-Cameroun et du Tchad où le refus de consommer certains aliments permet 
d’affirmer son identité et de se maintenir en tant qu’entité culturelle. 
 
Manuel Calvo, qui s’intéresse aux aspects dynamiques de l’alimentation et aux phénomènes 
alimentaires liés à la migration, considère que « l’alimentation des groupes ethniques est partie 
intégrante du processus de maintien et d’affirmation de l’identité, dans la mesure où elle peut 
être fortement liée à l’identité ethnique » (Calvo, 1982 : 424). 
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Il s’avère donc que l’alimentation et les représentations qui lui sont associées tendent à former 




Afin de mieux saisir les enjeux de mes questionnements, des données de nature qualitatives 
ont été recueillies à Georgetown. Au cours de six mois de terrain, j’ai résidé (avec mon 
conjoint) dans une demeure coloniale aux extrémités de la ville, dans le secteur de Pulau 
Tikus. Nous avions déjà quelques contacts puisqu’il ne s’agissait pas de notre premier voyage 
en Malaisie. Grâce à l’accueil de nos voisins, nous avons été, en un tour de main, intégrés dans 
la vie de quartier. À notre arrivée, le voisinage semblait avisé sur l’objet de mon enquête, ma 
propriétaire n’avait pas pu s’empêcher de dévoiler les raisons de notre apparition, si bien que 
chacun a voulu participer d’une quelconque façon, en partageant des anecdotes, en nous 
emmenant ici et là. Afin de m’immiscer dans la vie active de Georgetown et d’y rencontrer ses 
habitants, j’ai travaillé dans un charmant café du quartier indien. J’y ai travaillé quatre jours 
par semaine, avec de jeunes filles hindoues, qui ont été par la suite mes informatrices les plus 
précieuses. 
 
1.3.1) Entretiens et échantillon 
 
La cuisine et l’identité ethnique peuvent avoir à trait à la sphère personnelle et c’est une 
particularité pouvant influencer les conditions de l’enquête. Les méthodes développées par 
l’anthropologie sont bien adaptées pour gagner la confiance d’un individu ou d’un réseau 
(grâce à l’empathie). Pour ce faire, l’entretien est l’outil spécifique qui a permis de mettre en 
lumière les opinions et pensées des interlocuteurs afin de leur donner un sens. L’anthropologie 
cherche ici à rendre compte de la complexité des habitudes alimentaires prises entre leurs 
dimensions identitaires et sociopolitiques. Le mode qualitatif de collecte de données est rendu 
plus fiable par l’implication du chercheur dans la longue durée (Crenn & Delavigne, 2010 : 
65).  
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Dix-huit entretiens d’une heure au minimum ont été effectués, d’octobre 2015 à mars 2016, 
dans la ville de Georgetown. Ils ont été conduits en anglais auprès d’un échantillon 
représentatif des trois principales ethnies du pays. Il s’agissait d’hommes et de femmes afin de 
comparer les différences de perception, d’action et d’expérience entre ces deux sexes. Ceux-ci 
appartenaient à deux générations différentes : l’idée était de viser la génération des parents qui 
avaient connu la mise en place de la politique NEP. La plupart des personnes interrogées ont 
été présentées spontanément par mes voisins, amis ou collègues de travail. Trois d’entre eux 
sont devenus des informateurs clés5 représentant, à mon plus grand enthousiasme, les trois 
ethnies étudiées. 
 
J’ai donné aux personnes interviewées la liberté de choisir le lieu de rencontre. Aussi ai-je 
écouté leurs histoires dans des cafés, des restaurants, sur le bord de mer, ou chez moi. À ma 
grande surprise, certains ne demandaient en effet qu’à visiter l’intérieur de la maison coloniale 
où nous résidions. Souvent rassurés de conserver l’anonymat, tous ont accepté 
l’enregistrement audio. Ainsi, tous les entretiens ont été enregistrés, puis retranscrits par la 
suite. Les discussions informelles (par exemple, des échanges spontanés avec des chauffeurs 
de taxi, des individus m’abordant dans le bus ou à la terrasse d’un café) ont été également 
retranscrites le plus fidèlement possible sur mon journal de bord.  Les entrevues qui portaient 
sur la politique étaient conduites en privés car j’ai constaté que le sujet ne pouvait être abordé 
dans l’espace public.  
 
À travers ces entretiens qui portaient sur l’origine et l’histoire de l’individu, son rapport à la 
nourriture et à la cuisine malaisienne, son rapport aux autres ethnies et à l’État, j’ai voulu 
comprendre les particularités propres aux cuisines de chaque groupe, en tenant compte des 
propriétés, ingrédients, préparations, cuissons, présentations des aliments et de la 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  5	  Uma, une jeune femme hindoue d’origine indienne avec qui j’ai travaillé au café. Elle m’a présenté l’ensemble 
de sa famille et m’a invité à de nombreuses célébrations tant en milieu rural qu’urbain. Maylin une artiste 
chinoise et malaise qui a vécu de nombreuses années en France et qui a su comprendre cette recherche comme 
personne. Elle m’a introduite à de nombreuses personnalités et m’a emmené voir chaque recoin de Penang. Enfin, 
Ed, un jeune Malais journaliste rencontré il y a quelques années. Lui aussi m’a présentée à toute sa famille et 
invité au mariage de sa sœur dans son village natal.	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commensalité. Il s’agissait aussi d’identifier les choix alimentaires qui pouvaient créer de la 
proximité ou de la distance entre les groupes. Je me suis enfin attelée à interroger les Indiens 
et Chinois de Malaisie sur leurs compréhensions des politiques NEP et sur leurs connaissances 
de l’Islam (afin de comprendre leur situation minoritaire). Les questions pouvaient différer 





L’observation dite « participante » ou « participative » signifie que le chercheur est engagé 
dans une interaction prolongée, de longue durée, avec les acteurs sociaux dont il se fait 
l’étudiant (Sardan, 2011 : 66). Cette procédure peut se diviser en deux types de situations 
distinctes : celles qui relèvent de l’observation (le chercheur est témoin) et celles qui relèvent 
de l’interaction (le chercheur est coacteur). Le carnet de terrain ou journal de bord tenu durant 
cette période a été d’une grande aide pour réécrire les observations, les expériences vécues et 
ressenties, les difficultés rencontrées sur le terrain. L’observation permet, d’après Olivier de 
Sardan, de s’imprégner, soit de comprendre l’ensemble des codes sociaux et des logiques de 
comportements à des échelles quotidiennes (Sardan, 1995 : 71). L’imprégnation alors ne se 
transforme pas en corpus et ne s'inscrit pas sur le carnet de terrain mais elle demeure d’une 
importance capitale dans « cette  familiarisation  de l'anthropologue avec la culture locale, 
dans sa capacité à décoder, sans à la fin y prêter même attention, les faits et gestes des autres, 
dans la façon dont il va quasi inconsciemment et machinalement interpréter telle ou telle 
situation » (Sardan, 2001 :36). 
 
Ainsi, l’observation participante s’est conduite principalement dans la rue et dans divers lieux 
publics (stands de rues, marchés, cafés, restaurants et festivals), scènes privilégiées de la vie 
quotidienne et cœur pulsant de nos sociétés. La rue est un espace propice à l’analyse puisque, 
comme le souligne Goffman (1959), les lieux publics sont des arènes où se négocient les 
identités et les rapports intergroupes. Ceci a permis d’observer les actes de proximité et de 
distance entre les différentes ethnies 
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Les lieux d’observations et le déplacement des personnes ont été décrits. J’ai porté une 
attention particulière aux types d’individus fréquentant certains lieux ou certaines festivités, 
aux modes de consommation, à la commensalité et aux rapports intergroupes. J’ai complété 
mes observations par un travail photographique qui m’a été d’une grande aide dans la 
(re)mémorisation des lieux et des personnes. L’observation implique une immersion de longue 
durée sur le terrain dont l’objectif est de comprendre de l’intérieur un phénomène. Le terrain 
induit invariablement des relations de proximité avec les acteurs et donc des liens affectifs. Il 
m’est souvent arrivé à titre d’observatrice, d’avoir à m’affirmer en tant que membre à part 
entière, en participant, activement à des festivités et des rituels. Atteindre un niveau 
émotionnellement plus proche des acteurs du terrain a permis de déceler une attitude 
confiante, me donnant la possibilité d’être invité chez eux pour y venir manger ou cuisiner et 
finalement d’aborder des sujets plus tabous tels que la politique ou les relations interethniques.  
 
 
1.3.3) Difficultés du terrain  
 
Le terrain est une expérience unique et personnelle qui engendre parfois quelques 
complications. Notre arrivée à Penang coïncidait avec le plus grand haze jamais connu en 
Malaisie : une fumée étouffante qui n’est autre qu’une augmentation de la pollution de l’air dû 
aux feux de forêt indonésiens. L’archipel de Sumatra est ravagé comme chaque année 
(pendant la saison sèche) par des incendies de terres agricoles provoqués avant tout par 
la culture sur brûlis 6 . L’Indice de Qualité de l’Air (IQA) a frôlé les 400, chiffre 
affolant lorsque l’on sait qu’un bon IQA se situe entre 0 et 50. Pendant deux mois, nous nous 
sommes réveillés sous une chape épaisse et sombre, à l’odeur âcre où la visibilité était réduite 
à quelques mètres : les portes et les volets clos, les écoles fermées, les marchés déserts et les 
vols annulés. Avec nos masques respiratoires, l’île nous a donné l’impression d’un monde au 
bord de l’apocalypse. 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  6	  Il s’agit d’une technique illégale utilisée comme moyen de défrichement et de fertilisation afin de laisser place à 
diverses cultures, mais principalement pour étendre les plantations d’huile de palme (dont l’Indonésie est le 
premier producteur mondial)	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 Il a donc été difficile, les premiers mois, d’établir de réelles rencontres en dehors de notre 
quartier. De plus, le travail de terrain en ville possède une dimension parfois plus complexe, 
où l’on se perd face à un monde urbain finalement assez flou et aux limites a-priori non 
définies. La ville de Georgetown n’est pas seulement une localité découpée en divers 
quartiers, mais c’est également un lieu de vie, un espace social de circulation et de mobilité 
qu’il faut savoir appréhender. Or il n’y a pas de recettes miracle pour explorer la ville et ses 
territoires, et il a fallu s’armer de temps et de patience. 
 
 
Figure 1 : Des malaisiens Chinois célébrant le Nine Emperor Ghost Festival malgré le haze. © Emilia Brazy-Nancy   
 
Outre les facteurs externes influant sur nos vies, les difficultés rencontrées concernent 
principalement le concept d’ethnicité et de frontière ethnique. Comme nous le verrons, l’État 
tend à regrouper les identités selon l’ethnie (Chinois, Malais, Indiens et Autres) plutôt que de 
considérer une définition plus complexe de l’identité. J’ai eu le sentiment de catégoriser mes 
informateurs dans des groupes ethniques auxquels eux-mêmes ne s’identifiaient pas 
complètement. Le concept de « frontière ethnique » (Barth, 1999) se définit sur les deux faces 
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de la frontière : elle se construit de façon interne (l’ethnicité est revendiquée par des acteurs 
conscients de leur ethnie) et externe (il existe d’autres acteurs qui reconnaissent l’identité 
concernée, mais nous pouvons aussi trouver des situations dans lesquelles l’identité du groupe 
est imposée par un autre groupe de l’extérieur, comme l’État en Malaisie). Ainsi, la frontière 
externe peut être plus puissante et plus déterminante que la frontière interne. J’ai rencontré des 
Malaisiens d’origine chinoise ou indienne qui, à travers leurs identités publiques, tentent d’être 
reconnus comme des « Malaisiens ». Cette situation peut rendre compte d’une gêne à l’idée de 
s’identifier selon un groupe ethnique, donc se dire « Malaisien » relèverait d’une attitude 
« politiquement correcte » ; ou bien, elle traduirait une réelle limitation dans leurs identités dû 
à une catégorisation des groupes ethniques (puisque c’est l’État avec la carte d’identité qui les 
qualifie avant tout de Chinois, d’Indiens, etc.). De plus, même au sein des catégories établies, 
l’identité peut être multiple, il s’avère facile et donc dangereux de cataloguer à une échelle 
individuelle. Les Indiens musulmans, par exemple, sont définis comme des mamak (ils 
refusent d’ailleurs cette appellation qu’ils jugent péjorative). Ils peuvent s’identifier à la 
communauté malaise, à la communauté indienne musulmane ou encore à la communauté 
indienne. Il en va ainsi de l’un de mes informateurs Indien musulman qui se considère Malais 
(bumiputera) parce que la religion qu’il pratique n’est autre que l’Islam. 
 
Dans un autre contexte, définir la caste des informateurs indiens n’a pas été une mince affaire. 
D’après Raymond Lee : « un sujet sensible a des implications sociales et fait appel au concept 
du tabou. C’est un sujet qui peut entrainer des émotions et des peurs » (1993 :3). Quelques 
informateurs, dont j’étais personnellement proche, m’ont parlé de leur caste. En revanche, la 
plupart disaient ne pas savoir, ou ont refusé en mentionnant le fait que le système de caste 
n’existait plus réellement en Malaisie, et qu’il était alors futile de le mentionner.  
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Chapitre 2 :  La Malaisie  
 
2.1) Aperçu historique : colonisation et indépendance 
 
La Malaisie est le pays d’Asie du Sud-est qui comporte les plus grandes minorités chinoises et 
indiennes, mais le nom « Malaisie » vient de « Malais » qui désigne le groupe ethnique 
majoritaire (62%) du pays. Il y a environ 25 % de Malaisiens d’origine chinoise et 8 % 
d’origine indienne, dont les ancêtres se sont établis il y a plusieurs générations7. Le pays a été 
successivement colonisé par les Portugais (XVème siècle) et les Hollandais (XVIème siècle). La 
formation de la composition ethnique du pays a été fortement influencée par l’héritage 
colonial britannique datant du XVIIIème siècle (Haque, 2010:38). L’empire britannique s’est 
intéressé à la Malaisie en partie pour des raisons commerciales mais aussi pour lutter contre 
l’expansion française dans l’Océan Indien. La présence coloniale a été officialisée par le traité 
de Pangkor en 1874 (Badaruddin et al, 2002:1), marquant le début de l'intervention 
britannique dans les affaires des États malais. Cet accord implique une colonisation basée sur 
le modèle du protectorat8 expliqué à l’époque comme une manière de préserver les coutumes 
et les traditions du pays, et comme l’affirme Barbara Watson Andaya : « to enlist the 
sympathies and interests of the people in our assistance, and to teach them the advantages of 
good government and enlightened policy » (2002 : 461). Ce mode de gouvernance, si cher aux 
Britanniques, se caractérise par l’utilisation des institutions déjà existantes et l’ajout de 
« conseillers britanniques » dont les avantages sont éminemment diplomatiques. La 
colonisation britannique a entrainé le développement de l’industrie et de l’agriculture (une 
agriculture de rente qui concerne le caoutchouc et l’huile de palme ainsi qu’une agriculture 
paysanne concentrée sur la riziculture). Considérant les Malais comme des pêcheurs et des 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  7	  www.statistics.gov.my	  8	  plus communément appelé indirect rule	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agriculteurs, ils encouragèrent une immigration de masse de population chinoise (pour les 
mines) et indienne (pour la récolte du caoutchouc), devenant deux minorités ethniques 
significatives. Cette période coloniale a contribué à une ségrégation ethnique artificielle dans 
les secteurs de l’économie : les Malais dans l’agriculture, notamment dans les rizières, les 
Chinois dans l’industrie principalement regroupés dans les villes et les Indiens dans les 
plantations, consolidant les divisions interethniques (Haque, 2010 : 38). De cette manière, 
l’empire colonial a empêché toute forme de solidarité intergroupe (Sarji, 1989) et cette 
ségrégation a engendré des stéréotypes et des préjugés qui ont formé, plus tard, la base des 
conflits interethniques.  
 
Avec l’indépendance en 1957, une Constitution est rédigé entre les trois groupes ethniques du 
pays. D’après celle-ci, les Chinois et les Indiens peuvent accéder à la nationalité malaisienne 
grâce au droit du sol. En revanche, en échange de la citoyenneté malaisienne, les Indiens et les 
Chinois doivent reconnaitre la « domination malaise » (Shamsul, 2010 : 283), impliquant des 
avantages aux Malais dans les domaines des services publics, de l’éducation, de la royauté. 
Mais surtout, la langue malaise, bahasa melayu, est érigée comme langue nationale, tout 
comme la religion malaise qu’est l’Islam. Les Chinois quant à eux, parlent des dialectes qui 
leurs sont propres, pratiquent le Taoïsme et le Bouddhisme. Les Indiens, pour leurs parts, 
parlent le tamoul et pratiquent l’Hindouisme ou encore le Christianisme (Guan, 2000:20). Les 
peuples Malais, Chinois et Indiens ont été, eux-mêmes, formés de divers groupes et catégories 
(Yoshino, 2002). En outre, les Chinois possèdent un grand nombre de sous-groupes 
(Cantonais, Hokkiens, Hakkas, Teochews, etc.) basé sur le lieu d’origine et le dialecte. Les 
Indiens, quant à eux, sont divisés en groupes en fonction de la religion (Hindoue, Chrétienne, 
Musulmane, Sikh, etc.) ou du lieu d’origine (Indien Tamouls, Malayalis, Telugus, y compris 
les Punjabis, les Pakistanais, Bangladeshis, Tamouls Sri-Lankais). Le recensement de la 
population et les diverses institutions administratives qui ont été établies au cours de la période 
coloniale ont servi à institutionnaliser la division ethnique et à mettre les Malais, Chinois et 
Indiens dans des catégories monolithiques (Yoshino, 2002 : 2). Les Britanniques ont contribué 
à l’essentialisation du concept d’ethnicité et n’ont officiellement reconnu que les trois 
principaux groupes ethniques. Ainsi, bien que la société malaisienne soit composée de plus de 
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soixante-dix groupes ethniques différents (Salleh, 2006 : 2), toute personne ne figurant pas 
dans l’une de ces trois catégories se retrouve dans le groupe des « autres » (1,4%)9. 
 
2.2) Paysage contemporain  
 
2.2.1) La Nouvelle Politique Economique 
 
L’État-nation est un concept assez récent en Asie du Sud-est, et il est, selon la définition que 
Ernest Gellner du nationalisme, « un principe qui exige que l’unité politique et l’unité 
nationale se recouvrent » (1983 : 11). Aucun des États de cette zone d’étude ne correspond 
vraiment à la définition. Au contraire, on peut les considérer, à en croire Leo Suryadinata 
(1997), comme d’anciens États coloniaux constitués de populations multiethniques. Une autre 
subdivision donnée par Suryadinata différencie une nation culturelle, telle que la Thaïlande, 
d’une nation raciale (1997 : 4-6) comme la Malaisie où le fait d’avoir une double identité pose 
un certain nombre de problèmes. Par exemple, les habitants malaisiens Chinois sont toujours 
considérés comme Chinois en premier lieu avant d’être perçus comme des Malaisiens.  
 
En 1969, des émeutes raciales font rage entre Chinois et Malais, causant la mort de centaines 
de Malaisiens. Ces violences, qui font figure d’acte fondateur, semblent être la principale 
conséquence des inégalités économiques intergroupes (Tarling, 1999 cités par Noor et Leon, 
2013 :716).  Ainsi, l’État a proposé une solution radicale et a mis sur pied des programmes 
que nous connaissons sous le nom de « discrimination positive ». La Nouvelle Politique 
Economique (NEP) a été lancée en 1971 dans le but de corriger les situations d’inégalités 
ethniques au sein des sphères politiques, économiques et financières. Il s’agissait de redresser 
la situation en faveur des Malais et des autochtones par rapport à l’expertise économique des 
Chinois. Dans les années 70, le revenu moyen mensuel des foyers s’élève à 78 dollars10 pour 
les Malais, 122 dollars pour les Indiens et 158 dollars pour les Chinois (Ronzy, 2011 : 37). 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  9	  Populations aborigènes dont les principaux groupes sont les Orang Asli, les Kadazan Dusuns, les Bajaus, les 
Muruts, les Iban, les Bidayuh et les Orang Ulu.	  	  10	  Dollars américains.	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Près de la moitié de la population péninsulaire se situe en dessous du seuil de pauvreté, dont 
75% de Malais. Ainsi le but principal est la réduction du taux de pauvreté et de chômage, 
autant que la suppression d’un lien étroit entre profession et ethnicité. La mise en œuvre de 
cette politique accorde en réalité toutes sortes d’avantages aux Malais, et ce, à l’aide de 
politiques préférentielles : tous ceux qui entrent dans la catégorie des « bumiputera » ou « fils 
de la terre », soit les Malais et les Oran Asli (autochtones), disposent de privilèges dans la 
sphère politique, dans la fonction publique, économique, des affaires et de l’éducation (Haque, 
2010:38). Étant donné que l’Islam fut proclamé religion d’état en 1957 (Andaya & Andaya 
2001:285), le principal critère qui figure dans la catégorie des bumiputera est d’être 
musulman. L’action positive en Malaisie est justifiée par des notions idéologiques telles que le 
« privilège spécial » comme peut l’être le « black empowerment » en Afrique du Sud (Ratuva, 
2013 : 7). Ces constructions idéologiques servent non seulement à identifier les catégories 
ethniques désignées, mais elles donnent aussi à l’action positive le sentiment de posséder un 
destin politique impératif et primordial, souvent associé à la notion de droit divin. Ces notions 
idéologiques sont largement acceptées et la mise en œuvre de programmes d’action positive 
est relativement facile à atteindre puisque les groupes désignés sont démographiquement et 
politiquement dominants (ibid). Suivant la recherche de Yee Mun (2014), la problématique 
des relations interethniques est réelle en vue du processus d’ethnicisation créé par les élites, 
positionnant les membres de la société dans les différents groupes ethniques. L’ethnicité est 
institutionnalisée dans la structure politique et sociale de la société ; elle génère un processus 
dialectique qui range les individus dans des catégories générales de reproduction biologique, 
culturelle et économique (Miles et Brun 2003 : 99).  
 
La NEP a été initialement conçue pour une durée de 20 ans (1971-1990), or elle a depuis 
continué sous différents noms (Politique Nationale du Développement 1991-2000 et la 
Politique Nationale Vision, 2001-2010). Bien que la mise en œuvre de ces politiques ait 
permis une augmentation de la fréquentation scolaire générale, un recul du chômage et une 
augmentation générale des revenus des ménages, il semble cependant que ces politiques ont 
contribué à créer une élite malaise prospère aux dépens des autres ethnies. Sous forme de 
quotas, les Malais ont pu accéder à de nombreux domaines, tels les milieux universitaires. Une 
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classe moyenne malaise s’appuyant sur le parti au pouvoir (United Malays National 
Organization ; UMNO) ainsi qu’une intelligentsia ont vu le jour. Cette intelligentsia, 
composée notamment de religieux, a fondé le nationalisme Malais, ce que Tan Chee-Beng 
nomme le « Malayness » (2000 : 447) et dont les principales composantes sont la langue, 
l’Islam et la royauté malaise, tandis ce que la classe moyenne et les hommes d’affaires ont 
porté le discours d’une identité malaise et de leurs intérêts. Les élites malaises ont donc utilisé 
leur position stratégique, en tant que leaders ethniques, afin d’avoir accès aux ressources de 
l’Etat, au nom de la discrimination positive et en faveur de leurs collectivités. Il s’est 
également formé un réseau de patronage, comprenant des élites politiques, des bureaucrates de 
l’État et des hommes d’affaires qui ont eu tout à gagner de cette discrimination positive 
(Ratuva, 2013 : 210).  
 
Au fil des ans, avec l’institutionnalisation croissante de ces politiques au sein de l’État, le 
ressentiment des non-Malais envers les Malais s’est intensifié (Noor et Leong, 2013 : 719). 
Les minorités affirment se sentir marginalisées par ces politiques, provoquant un sentiment 
d’injustice. Les Malais, quant à deux, craignent la domination des Chinois dans le secteur 
économique et le succès de ces derniers dans l’éducation (ibid). Comme l’a soutenu Muzaffar, 
chaque groupe est déterminé à conserver ses identités culturelles et religieuses. Les Malais 
craignent que s’ils s’ouvrent aux non-Malais (non musulmans) les « autres » prennent le 
contrôle de leurs terres, compte tenu de leur supériorité économique (2002 : 339). Les Malais 
se sont toujours considérés comme étant les personnes « d’origine », tandis que les non-Malais 
sont encore parfois perçus comme des immigrants. La peur des Malais d’être dominé 
économiquement est contrebalancée par leur emprise sur le domaine politique. Les Chinois 
quant à eux se sentent menacés par les Malais, non seulement sur le plan économique, mais 
aussi sur le plan symbolique. Pour les Chinois, le monopole des secteurs publics et 
gouvernementaux par les Malais, et la politique préférentielle dans l’enseignement supérieur 
sont des exemples de la concurrence réaliste, tandis que les menaces symboliques 
comprennent la loi obligatoire sur la langue nationale malaise qui impose à toutes les écoles 
d’utiliser le malais comme principal moyen d’instruction. Les non-Malais, d’autre part : « ont 
peur que s’ils ne protègent pas leur identité, à travers un langage plus qu’une religion, la 
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majorité malaise, qui bénéficie déjà d’une prééminence politique, va les émasculer 
totalement » (Muzaffar, 2002 : 339). Par ailleurs, beaucoup de non-Malais voient leurs libertés 
religieuses de plus en plus restreintes. Ils ressentent une pression d’islamisation et 
d’assimilation par l’État et ceci s’exprime par la propagation de valeurs islamiques au sein des 
institutions et des écoles publiques (Ting, 2009 : 39) ou par le fait de vouloir faire respecter les 
décisions des tribunaux religieux islamiques (Heim, 2004:1). En outre, la culture et la religion 
des Malais sont mises en avant au détriment des autres cultures et religions. (Noor et Leong, 
2013 : 719). 
 
 Ces politiques ont donc intensifié les tensions interethniques, mais aussi mis en évidence les 
inégalités intraethniques (Singh & Mukherjee, 1993 :89). Dans les années 80, l’élite très 
restreinte de Malais, liés au parti au pouvoir, l’UMNO, s’est enrichie grâce aux contrats 
publics à travers le réseau de patronage de l’État au détriment de la majorité des Malais 
pauvres. Le matérialisme des élites malaises a été perçu comme un frein aux enseignements de 
l’Islam. Cela a incité de nombreux Malais à soutenir le Parti islamique pan- Malaisien (PAS) 
au cours de ces dernières années. Pour regagner le terrain perdu, l’UMNO est devenu de plus 
en plus « islamique » dans son approche. Au niveau culturel, la NEP a facilité une résurgence 
de l’Islam ce qui sera développé plus en profondeur dans les prochains chapitres. Ainsi, le 
discours de classe de la NEP a rapidement été supplanté par un discours de race auquel s’est 
greffée une terminologie islamique, en particulier sous le Premier ministre Mahathir Mohamad 
(1981-2003). Cette évolution a contribué à créer une citoyenneté à deux vitesses qui a 
accentué les divisions ethniques et accéléré la fuite des cerveaux non-Malais hors du pays 
(Beng, O. K., 2012 :59). Entre 2007 et 2009, près d’un demi-million de Malaisiens ont quitté 
le pays, ce qui a plus que doublé le nombre d’actifs établis à l’étranger. La plupart d’entre eux 
sont, semble-t-il, d’origine chinoise ou indienne et affichent un certain niveau de compétence, 
mais ils sont fatigués d’être traités comme des citoyens de deuxième ordre dans leur propre 
pays et de se voir refuser l’égalité des chances dans l’enseignement, les affaires et 
l’administration (Courrier International, consulté le 10 janvier 201611).  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  11	  http://www.courrierinternational.com/article/2011/03/16/l-intolerance-fait-de-gros-degats	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En somme, quarante ans plus tard, le but initial de la NEP est rarement mentionné et, à ce jour, 
l’État malais est qualifié d’état ethnocratique en vue de sa nature ethnique et de ses politiques 
préférentielles envers les Malais (Chua, 2000 : 162). La question ultime est de savoir si 
l’action positive a conduit à une société plus juste et pacifique ou si elle a simplement aggravé 
la situation existante. 
 
 
2.2.2) 1Malaysia  
 
1Malaysia (One Malaysia) est une récente campagne politique menée en 2010 par le Premier 
ministre Najib Tun Razak (UMNO), visant à insister plus fortement sur l’harmonie ethnique et 
sur l’unité nationale. Les valeurs de 1Malaysia prônées par Najib sont la persévérance, une 
culture de l’excellence, de l’acceptation, de la loyauté, de l’éducation, de l’humilité, de 
l’intégrité et la méritocratie. L’objectif d’une « Malaisie unie » « est de préserver et de 
consolider cette unité dans la diversité, ce qui a toujours été notre force et demeure notre plus 
grand espoir pour l’avenir », affirme-t-il (ibid). Un logo officiel et un slogan ont été introduits 
avec le lancement du concept de 1Malaysia : « Ce qui fait de la Malaisie un exemple unique, 
c’est la diversité de ses habitants ». Le logo est le symbole du chiffre « 1 » qui incorpore le 
drapeau national et le mot Malaisie. 1Malaysia veut promouvoir les interactions sociales à 
travers les relations de voisinage, la gestion des polarités religieuses et culturelles ou encore la 
transparence des comptes du gouvernement. Malgré tout, des critiques s’élèvent, d’après 
Anwar Ridhwan ce slogan a été introduit dans le but de donner une personnalité au Premier 
ministre actuel Najib, mais beaucoup le voient comme un simple prétexte politique. 1Malaysia 
n’a pas l’ambition de changer les politiques préférentielles à l’égard des Malais et des 
Bumiputeras (Chin, 2010 :167). Le concept véhicule un flou général dont l’utilité et les 
objectifs semblent être incompris : l’ancien premier ministre lui-même avoue ne pas avoir 
saisi le sens de cette campagne tandis ce que le responsable au ministère du Tourisme parle 
d’un bon concept qui permet d’« unifier » les trois composantes ethniques. Cette campagne au 
succès contestable semble avoir coûté la bagatelle de 38 millions de ringgits au gouvernement.  
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Notre installation en Malaisie coïncide avec un scandale d’une magnitude jamais connue 
depuis l’indépendance. Le 3 juillet 2015 l’affaire éclate au grand jour : le Wall Street 
Journal et le Sarawak Report, un site d’investigation basé à Londres, révèlent que le Premier 
ministre aurait reçu sur ses comptes personnels l’équivalent de 681 millions de dollars en 
mars 2013, alors qu’il était en difficulté pour sa réélection. Cet argent semble avoir été 
détourné de la société publique 1MDB, créée à son arrivée au pouvoir en 2009. Au sujet du 
dossier 1MDB, le Wall Street Journal écrit : « L’argent provient d’une société enregistrée 
dans les îles Vierges britanniques par l’intermédiaire d’une banque suisse appartenant à un 
fonds d’Abou Dhabi ». Ce fonds a donc garanti des milliards de dollars d’obligations de la 
société publique 1Malaysia Development Berhad. Ainsi, dès les premiers jours nous assistons 
à des manifestations musclées où des dizaines de milliers de manifestants envahissent les rues 
de Kuala Lumpur et de Georgetown pour réclamer le départ de « Najib » et des réformes 
institutionnelles. Selon le collectif « Bersih » (« propre » en malais), composé d’ONG, de 
réformateurs ou encore de défenseurs des droits de l’homme, 300 000 personnes, habillées 
d’un tee-shirt jaune, auraient participé à cette manifestation de trente-quatre heures, qui avait 
pourtant été interdite. De plus, ces manifestations traduisent l’exaspération de la population 
face à l’UMNO (au pouvoir depuis l’indépendance du pays). Ce parti défend invariablement la 
politique de la suprématie malaise en gardant une main mise sur la position spéciale des 
Malais garantie par les politiques NEP. Comme nous l’avons vu, ces dispositions ont constitué 
un motif valable afin qu’une minorité malaise s’enrichisse et puisse dominer la sphère 
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2.3) Cuisine et identité ethnique en Malaisie  
 
Le concept d’identité est à prendre avec précaution au risque d’essentialiser les notions 
d’appartenance ethnique. Nous ne perdrons, donc, pas de vue la nature socialement construite 
de l’identité, qui se manifeste très visiblement par la cuisine. Bien qu’à chaque groupe 
ethnique s’associe un « type » de cuisine, l’identité ne peut être réduite à ce « mode de vie » 
compte tenu des frontières poreuses qui existent entre les différents groupes ethniques. De 
plus, au vu des différences sociales, culturelles, linguistiques, économiques et religieuses, ces 
groupes sont loin d’être homogènes. Néanmoins, les actes alimentaires peuvent nous apporter 
d’importants éclairages sur les spécificités culturelles de chaque groupe, mais aussi sur le pays 
tout entier : la cuisine malaisienne se compose de plusieurs cuisines distinctes (indienne, 
malaise, chinoise), et de cuisines métissées comme la cuisine nyonya ou mamak. Dans certains 
états du nord et du sud du pays, la sphère culinaire connaît une forte influence thaïe ou 
indonésienne due aux nombreux mariages interethniques avec les populations voisines de la 
Malaisie. L’héritage colonial est lui aussi présent dans la cuisine du pays ; il est, par exemple, 
répandu de déguster une pastillas de natas, ce dessert portugais adopté par les populations 
locales suite à la période coloniale. Ainsi, les hommes ont voyagé et les aliments les ont 
également suivis dans leurs déplacements. Dans cette partie, il s’agira de dresser un portrait 
des trois principaux groupes ethniques et de leurs cuisines.  
 
 
2.3.1) Les Malais et la cuisine malaise 
 
Le terme Malais renvoie à l’autodésignation des habitants de l’archipel malais. Les 
populations actuelles de la Malaisie descendent de personnes qualifiées d’Indiens, Thaï, 
Arabes, Chinois et Javanais, induisant que la culture malaise s’est formée sous l’influence de 
ces groupes ethniques. Au sein de ce groupe ethnique se trouvent des Malais originaires de 
différentes provinces d’Indonésie (Sumatra, Java ou encore de Bornéo) ayant différents 
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dialectes nés de cette même langue commune (Syed Husin, 2008 : 62). De plus, les dernières 
années ont vu se creuser des distances sociales entre les Malais des campagnes, les religieux et 
les urbains (ibid: 85). Le groupe ethnique est donc très hétérogène en Malaisie, mais trouve un 
fort sentiment d’appartenance ethnique à travers les fondements de son identité : 
principalement la religion. L’importance de l’Islam pour les Malais réside dans la pratique des 
cinq piliers qui influencent grandement leur quotidien. Les cinq piliers (ibadat) se rapportent à 
la profession de foi, la prière cinq fois par jour, le jeûne du mois de Ramadan, l’aumône aux 
plus pauvres et enfin le pèlerinage à la Mecque (Adamec, 2009:101). Ainsi, malgré la 
diversité, au regard de la loi et des autres ethnies, les Malais sont reconnus comme groupe 
ethnique à part entière. La constitution définit le Malais comme une personne qui pratique 
l’Islam, qui parle le malais et qui se conforme aux valeurs malaises (Mohamad Suffian 
1976 :291). Puisque l’identité malaise est culturellement définie, les « non-Malais » peuvent 
aussi être considérés comme Malais sous certaines conditions : parler et écrire le malais, vivre 
« à la malaise » et être musulman.  
 
La cuisine malaise est halal, ce qui veut dire « permis » ou « licite » en arabe et désigne tout 
ce qui n’est pas interdit par la loi islamique (Adamec, 2009). Le terme halal ne fait pas 
uniquement référence à la nourriture, mais à un style de vie, à une morale musulmane. Dans 
l’alimentation, l’exemple le plus connu de nourriture haram (interdite) est la viande de porc. À 
cela se rajoutent les animaux vivants entre terre et mer (crabe, crocodiles), les chiens, les 
chats, les animaux venimeux, etc. (Ronzy, 2011:63). L’importance de la nourriture halal 
réside aussi dans sa préparation, notamment l’abattage des animaux. Le concept halal met 
l’accent sur l’hygiène et la sécurité alimentaire (Shamsudin, 2010 : 667). La gestion du halal 
en Malaisie est devenue une priorité d’Etat puisque la viande carnée revêt une importance 
particulière dans le régime Malais, plus particulièrement le boeuf, le poulet, le mouton et le 
poisson (toujours accompagné de riz). Malgré les différences régionales, la cuisine malaise 
peut être caractérisée par l’utilisation d’une variété d’herbes et d’épices. L’ingrédient distinctif 
utilisé dans de nombreux plats Malais est le belacan (pâte de crevettes) et l’un des plats les 
plus populaires malais est le nasi lemak (riz cuit au lait de coco servi avec du sambal ikan 
(anchois et piment), des tranches de concombre, un œuf dur, des cacahuètes grillées, 
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traditionnellement entouré d’une feuille de bananier (MalaysianFood.net)12. La nourriture se 
consomme traditionnellement sur le sol avec l’utilisation de la main droite, car la main gauche 
est considérée comme impure. 
 
 
2.3.2) Les spécificités chinoises 
 
Une distinction essentielle doit être faite entre les Chinois Peranakan ou Baba-Nyonya (c’est à 
dire né du détroit), qui sont les descendants de la première vague d’immigration chinoise 
remontant au XVème siècle, et ceux plus récemment installés en Malaisie, il y a plus ou moins 




Au début du XVème siècle, les commerçants chinois étaient nombreux à Melaka et Penang. 
Originaires de la province du Fujian, ils se livraient à des activités commerciales avec la Chine 
et se mariaient avec les femmes locales. Ce mélange a donné naissance aux Baba-Nyonya (ou 
Peranakan) dont la langue est le Baba malais, un dialecte de la langue malaise qui contient 
beaucoup de mots hokkien.  
Pour ce qui est de Penang, la cuisine nyonya est le résultat d’un ancien mariage d’ingrédients 
locaux et de cuisines chinoises, malaises et même thaïlandaises. Selon l’historien Joo Ee Khoo 
(1996 :151) la symbiose entre les éléments Malais et Chinois est fragile, mais est allée au-delà 
des coalitions politiques qui existaient entre les différents groupes ethniques en Malaisie. La 
femme Nyonya symbolise la diversité, et son origine est un exemple utilisé par le Premier 
ministre Najib pour parler du concept de 1Malaysia. Une acculturation à la culture et la société 
malaise s’est donc naturellement produite : les Babas ont incorporé à leur cuisine de la sauce 
soya, du sucre et des échalotes (comme c’est le cas de la cuisine hokkien), mais également des 
ingrédients locaux. Dans un article qui traite de la nourriture chinoise en Malaisie, Chua Beng 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  12	  http://malaysianfood.net/Malayfood.html	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Huat et Ananda Rajah (2001) font usage de la notion « d’hybridité » pour se référer à la 
cuisine nyonya. La laksa (un plat de nouilles servi dans une soupe de poisson à base de 
tamarin mélangé avec les échalotes, piments, belacan et dang otaku ou pâte de crevettes) est 
probablement l’un des plats les plus célèbres de la cuisine nyonya, représentative de la 
diversité malaisienne. Comme les Malais, les Babas consomment régulièrement du sambal, 
mais la différence la plus frappante est sans doute le porc qui demeure important dans la 
cuisine nyonya. Ce dernier aspect symbolise probablement une affinité pour ce qui est plus 
« Chinois ». Au-delà de l’exquisité de la cuisine nyonya, celle-ci joue un rôle clé dans le 
maintien de la culture et de l’identité Peranakan. Les Babas, dont l’identité chinoise et locale 
revêt une couleur si particulière, sont fiers de cet héritage culinaire : leurs cuisine est donc 
devenue le symbole de l’identité Baba et est, actuellement, très en vogue dans le tourisme 
culinaire qui s’opère en Malaisie (Tan, 2007: 180).  
 
Les Chinois  
 
Entre le XIXème et le XXème siècle, l’immigration chinoise a augmenté de manière 
exponentielle au moment où la péninsule malaise est passée sous le contrôle des Britanniques. 
Bien que les conditions de travail étaient précaires et soumises aux fluctuations des prix des 
matières premières (caoutchouc et étain) exploitées par les Britanniques (Koon, 1996 : 502), 
les Chinois ont vécu de manière relativement indépendante et recluse grâce à la gestion de 
leurs communautés claniques, des kongsi. Ces communautés chinoises sont loin d’être 
homogènes, les clans ont leurs propres dialectes ainsi que leurs secteurs d’activité 
économiques. Les Hokkien, par exemple, avaient une mainmise sur le commerce du 
caoutchouc tandis que les Hainanais étaient propriétaires de cafés et d’hôtels et que les 
Teochews pratiquaient d’autres activités commerciales (Syed Husin, 2008 : 85). Bien que les 
Chinois de Malaisie se soient identifiés à leurs pays d’accueil, la domination politique de la 
majorité malaise reste un problème de taille. Ce climat d’ethnie minoritaire a renforcé 
l’unification des différents groupes ethniques Chinois, par exemple, avant la Seconde Guerre 
mondiale, les Chinois de Malaisie étaient considérés et se considèraient comme des Chinois 
d’outremer, soit des Huaqiao. Ceux-ci se rattachaient encore au nationalisme de Chine et se 
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distinguaient entre ethnies et clans. Aujourd’hui, ceux-ci s’identifient comme des Chinois (ou 
des Huaren en mandarin) ainsi, on constate une reconfiguration des frontières identitaires. 
Auparavant, être Chinois n’était guère pertinent : on était Hainanais, Fujianais, etc. Avec la 
migration vers la Malaisie au cours du XXème siècle, il n’en va plus de même : l’ethnicité 
chinoise prend du sens en raison de la nature de l’interaction avec la société malaisienne. 
Selon Mitchell (1956) l’ethnicité est, pour les migrants, le principal moyen de construire leur 
identité dans leurs nouveaux pays. L’ethnicité permet de définir des interactions et des 
comportements entre individus. D’après Tan (2000 : 452) le changement de Huaqiao (chinois 
d’outre-mer) à Huaren (ethnie chinoise) est aussi le résultat des politiques de l’État. Les deux 
groupes ethniques ont une vision différente de la nation malaisienne : les Malais l’imaginent 
basée sur l’Islam et sur la culture malaise tandis que les Chinois veulent un multiculturalisme 
malaisien sans dominance malaise. La frontière entre les deux groupes ethniques est donc 
visible à travers le fait de manger ou non du porc, attitude devenue l’un des symboles culturels 
reflétant respectivement les ethnies malaises et chinoises. Les collectivités chinoises 
pratiquent leurs propres religions, dont la philosophie se base sur un mélange de 
Confucianisme, de Taoïsme et de Bouddhisme et il se dit que les Chinois n’ont pas de tabous 
alimentaires. La cuisine chinoise en Malaisie est aussi complexe que les identités chinoises du 
pays, elle est très variée, mais provient principalement des provinces du Fujian et du 
Guangdong.  
 
Le végétarisme est connu en Chine à travers la tradition bouddhiste, celle-ci préconise de ne 
pas consommer de nourriture carnée ; l’école de Theravâda par exemple interdira aux 
moniales de manger la viande d’un animal, mais il se doit d’accepter toutes les nourritures 
sous forme de dons, incluant les nourritures carnées (Tincq : 2005). D’autres écoles comme 
celle du Jaïnisme (pratiquée aussi par certains indiens) excluent la consommation d’ail et 
d’oignon, supposé exciter l’esprit. À Penang les ingrédients de base incluent le tofu, les 
nouilles et la sauce soja et l’utilisation du porc est un incontournable. La cuisine hokkien 
(groupe dominant, issu du Fujian) y est la plus populaire. Les plats les plus emblématiques 
sont le bak kut teh (soupe aux herbes et côte de porc) et le char kway teow (nouille sautée aux 
moules, crevettes). Ils sont le fruit de l’histoire, de ses transformations locales et 
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d’innovations. Le plat est si populaire qu’à Kuala Lumpur, il existe des hawker stalls à 
l’appellation « Penang’s char koew teo ».  
 
 
Figure 2. Char koew teo. © Emilia Brazy-Nancy   
 
D’autres plats comme le curry mee illustre l’adaptation chinoise à son environnement : ce plat, 
représentatif de la communauté chinoise est habituellement composé de nouilles, cubes de 
sang de porc, moules et seiche dans un bouillon de curry épicé. On peut en conclure que le 
groupe ethnique des Chinois de Malaisie a développé sa propre identité. Il se distingue ainsi 
des groupes de Chinois d’Indonésie, de Thaïlande ou même de Chine.  
 
2.3.3) Les identités indiennes   
 
Histoire et diversité 
 
Dès le premier siècle après. J.-C., les commerçants des royaumes indiens commencent à 
s’implanter sur la péninsule grâce aux activités commerciales avec les royaumes de l’archipel 
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malais (Ronzy, 2011 : 30). De nombreux vestiges semblent dénoter une présence indienne 
datant du XVème siècle, sous le sultanat de Malacca. Toutefois, c’est au cours du XIXème siècle, 
que la Malaisie connaît une véritable immigration provenant du continent Indien où pas moins 
de deux millions de commerçants et de travailleurs du sud de l’Inde et du Sri Lanka 
(principalement Tamouls) arrivent sur le sol malais pour servir de main-d’œuvre dans les 
plantations de caoutchouc et, d’après Oorjitham (1988, cité par Gopal & Karupiah, 2013 : 
104), un petit pourcentage a également servi d’effectifs pour les constructions de routes, de 
rails, et d’activités portuaires dans des localités urbaines.  
 
Bien que les Tamouls soient majoritaires (87,6%) et l’Hindouisme soit la religion la plus 
pratiquée par les Indiens de Malaisie avec 80% de pratiquants (Rajoo, 1987 : 394), cette 
immigration est toutefois très hétérogène en termes de communautés et de religions. La 
catégorie d’Indiens musulmans (9%) en Malaisie est devenue une catégorie « attrape-tout » 
qui regroupe une diversité de musulmans Indiens dont l’origine, la langue et la caste peuvent 
être très différentes (Duruz & Khoo, 2014 : 72). D’après les brochures du GTWHI (George 
Town World Heritage Incorporated), il existe des communautés musulmanes de Punjabis issus 
de la région du Punjab en Inde (qui peuvent être aussi Sikh ou Hindou), de Gujaratis de l’état 
du Gujarat dans le nord-ouest de l’Inde ou encore de Malayalees originaire du Kerala. Il se 
trouve aussi des communautés de Telugus originaire de l’Andra Pradesh et de l’état du 
Telangana et de Sindhis issu d’une province qui est aujourd’hui le Pakistan. Sans oublier une 
petite communauté d’Indiens chrétiens (8%) issus de diverses communautés.  
 
Toutes ces religions possèdent leurs caractéristiques et donc leurs règles alimentaires. Bien 
que la religion hindoue suggère de ne pas consommer de substances qui puissent altérer le 
niveau de conscience, la plupart des Indiens de Malaisie consomment de l’alcool, en dehors 
des fêtes religieuses où le souci de pureté est respecté. La pratique du végétarisme dans le pays 
est également monnaie courante lors des évènements religieux. D’après l’ouvrage de Colleen 
Taylor Sen Feasts and fasts (2014), la morale éthique du végétarisme émane de deux 
mouvements : le Jaïnisme et l’Hindouisme. L’Hindouisme vénère la vache et le végétarisme, 
mais ces comportements alimentaires prescrits ne peuvent être généralisés à l’ensemble des 
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Hindous et ne sont pas demeurés figés au courant du temps. La sacralisation de la vache est 
apparue à l’époque védique où se sont érigées les règles du pur et de l’impur. Auparavant 
sacrifiée et mangée par tous, la vache fait l’objet d’hésitation « doit-on la soustraire à la 
violence et en refuser l’abattage ? » (Caplan, 2008 :127), car elle est source de bienfaits (par 
exemple : le lait). Ainsi, le végétarisme naît lors de controverses philosophiques dont celle 
portant sur le refus ou non de tuer, et du passage d’une civilisation pastorale à une civilisation 
agraire. Cette pratique alimentaire est souvent associée en Inde avec un statut de caste élevé. 
Le type de nourriture que l’on mange ou que l’on ne mange pas est un aspect essentiel des 




Le système de caste en Malaisie n’est pas aussi complet et structuré que l’univers qui existe en 
Inde. Cela s’explique par le fait que le nombre d’Indiens y est plus réduit et notamment celui 
des brahmanes. Selon Belle (2005 : 364) et Rajoo (1987) la présence des autres ethnies du 
pays offre également d’autres systèmes de structuration que la caste. En Malaisie, près d’un 
tiers des travailleurs Indiens étaient issu de la caste des Adi Dravidar (une basse caste) et tous 
les autres étaient issus de castes non brahmanes considérés comme les plus hautes castes du 
Tamil Nadu (les Vallalar, Goundar et Vanniyar). L’absence de brahmanes et la variété de 
castes régionale issue du Tamil Nadu a déstabilisé le système hiérarchique de la caste : la 
hiérarchie entre castes s’est adoucie dans le courant des années trente et la tolérance intercaste 
a grandi (Belle, 2004 : 366). Toutefois, un certain nombre de pratiques et de comportements 
ont persisté comme la séparation des ménages entre hautes et basses castes et l’importance du 
mariage endogamique (à l’intérieur de chaque caste). Le modèle de caste a évolué en Malaisie 
et s’est créé sur une dichotomie entre les castes pures appelées les Tamilar et les basses castes 
connues sous le nom de Paraiyar (Adi Dravidar) (ibid). Les tabous alimentaires sont également 
importants, la commensalité représentant un danger de souillure, il reste préférable de manger 
avec des individus qui partagent le même statut. Par exemple dans les grandes cérémonies ou 
les mariages, les cuisiniers choisis appartiennent presque toujours à des hautes castes.  
 




La cuisine indienne de Penang tire son origine des plats traditionnels du sud de l’Inde, dont les 
plats emblématiques sont le thodai ou dosa (crêpe de riz et lentilles), idli (gâteau de lentilles), 
vadai (lentilles frites en forme de beignet), uttapam (version plus épaisse du thosai), upma (un 
épais porridge de sémoule aux épices) : l’influence principale de cette cuisine est tamoule. Le 
plat représentatif de communauté indienne de Malaisie n’est autre que le banana-leaf, une 
variété de légumes, viandes et de curry servi sur une feuille de bananier. Mais il y existe 
également des plats traditionnels du nord de l’Inde comme le plateau tandoori, le paw bhaji 
(petit pain et purée de légumes au curry), chaat (snack au tamarin et chutney à la menthe), 
paratha (pain plat sans levain) et naan (pain levé au four). Les repas sont généralement 
consommés avec la main droite, comme les Malais. La nourriture indienne du pays est 
devenue « malaysianized » (comme c’est le cas de la nourriture chinoise) ; des variations 
distinctives de plats, qui n’existent pas en Inde, ont été inventées comme le fish-head curry, un 
plat populaire qui a été inventé par deux cuisiners Indiens à Singapour en 1964 (Sen, 2014 : 
305). Aujourd’hui, en Malaisie, les restaurants indiens servent de la cuisine indienne 
« authentique » du nord et du sud, mais les Indiens musulmans ont développé une cuisine 
caractéristique appellée mamak. Les habitants se réfèrent aux termes mamak ou nasi kandar 
pour faire référence aux restaurants de fusion culinaire indienne et malaise (donc halal) et dont 
les spécialités sont le roti canai, le teh tarik, le mee goreng, plats considéré comme populaire 
et typique de la cuisine mamak. (MalaysianFood.net ; Hutton 2005) L’origine du nasi kandar 
semblerait venir des années 30 lorsque des marchands (musulmans tamouls) vendaient aux 
travailleurs du riz et des currys aux abords du port de Penang, notamment sur jalan Hutton. 
Les musulmans tamouls sont fiers de leur héritage culturel, ce que l’on observe par les 
mariages endogamiques, le fait de travailler entre eux, ou de parler tamouls. Les Tamouls sont 
bilingues en tamoul et malais, mais ils parlent aussi l’anglais et parfois même le hokkien. La 
cuisine mamak est certainement celle qui a le pouvoir de rassembler tous les malaisiens, ce 
que nous verrons dans un prochain chapitre.  
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Chapitre 3 : Penang, le paradis culinaire  
 
Penang est l’unique territoire du pays à majorité chinoise : d’après les statistiques 
gouvernementales, l’île se compose à 43% de Chinois, 40,9% de Malais et 10% d’Indiens si 
bien que Georgetown est considérée comme l’un des plus grand « Chinatown » au monde. 
Localisée au nord-est de Penang, cette ville est la deuxième plus grande de la Malaisie, son 
cœur historique est encore intact, il abrite un remarquable ensemble de bâtisses des XIXème et 
XXème siècles. Durant des siècles, l’île, en raison de son abondance d’eau douce, de bois de 
chauffe, de nourriture et d’épices, servit d’escale et d’entrepôt aux marins d’Asie. Ses côtes 
étaient recouvertes de palmiers de la famille des aréquiers qui produisent les noix de bétel 
(pinang) à l’origine du nom de l’île. Rappelons sommairement que Georgetown fut fondée en 
1786 par le capitaine Francis Light de la Compagnies des Indes lorsque l’île de Penang lui fut 
cédée par le sultan du Kedah. Francis Light y voyait un poste militaire et commercial qui 
pouvait servir de bastion contre les Hollandais et les Français, mais qui occuperait aussi une 
position indispensable dans le commerce du thé et de l’opium entre l’Inde et la Chine. Cette 
présence coloniale britannique a développé l’île et s’en est servie comme tremplin pour ce 
commerce, ce qui attira au XIXème siècle une nombreuse main-d’œuvre provenant de l’Empire 
britannique et de la Chine. L’île de Penang s’est tour à tour composée de Baba-Nyonya, de 
communautés indienne musulmane, de Hokkien, Tamouls, Gujeratis, mais aussi de Juifs, 
d’Arabes et d’Arméniens donnant à l’île un visage démographique unique. La ville attire pour 
son architecture coloniale, mais aussi pour son mélange éclectique de différents styles Arabes, 
Malais, Indiens et Chinois. Toutes ces différentes architectures s’accordent harmonieusement 
et donnent à Penang un paysage incomparable. Harmony street vaudrait a elle seule 
l’inscription de la ville (le 7 juillet 2008) au patrimoine mondial culturel de l’UNESCO : 
quelques mètres de distance séparent un temple taoïste, deux mosquées, un temple hindou, une 
église et un kongsi13. 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
13 Associations claniques mises en place à l’étranger par la diaspora chinoise, à l’origine pour venir en aide 
économiquement aux Chinois d’un même nom de clan.  
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3.1) Goûter la culture 
 
Il s’avère que la culture gastronomique de Georgetown est un atout urbain qui lui valut sa 
reconnaissance à l’UNESCO : l’île représente un paradis culinaire très en vogue sur le 
continent asiatique. La cuisine de Georgetown est ce qui motive en premier lieu les touristes, 
qui viennent à Penang pour « goûter » la culture et l’atmosphère locale. D’après Long 
(2004 :1), la notion de tourisme culinaire ou gastronomique renvoie aux touristes qui 
planifient, en grande partie leurs voyages en en fonction du désir de goûter la cuisine d’un 
pays, et d’y faire l’expérience de ses spécialités et de ses traditions. Cela se traduit par le fait 
de visiter des festivals culinaires, des restaurants ou endroits où l’on peut déguster divers mets. 
L’héritage gastronomique d’une région représente un concept inclusif qui nourrit un fort 
sentiment d’identité régionale, et représente un ancrage pour le tourisme historique et les 
festivités culturelles (Zainal, Nizam, Nizan, 2010 : 19). En 2009, le ministère du Tourisme 
matérialise la promotion du patrimoine gastronomique malaisien avec la campagne 
« Fabulous Food 1Malaysia » qui organise des évènements annuels tel que le « Malaysia 
International Gourmet Festival », « ASEAN Heritage Food Trail with Chef Wan », ou encore 
le « Street and Restaurant Food Festival » (MOTOUR, 2011). Le gouvernement a également 
mis en place des « circuits » culinaires spécifiques à certaines régions, dont celle de Penang, 
afin que les touristes fassent l’expérience des cuisines locales. Par exemple, dans presque tous 
les cafés de Georgetown se trouve des brochures contenant le nom des spécialités locales 
illustré de photos ainsi que d’une multitude d’adresses populaires pour se restaurer. Le 
ministère du Tourisme met donc en avant le caractère unique de la cuisine malaisienne 
notamment dans les pays occidentaux dont les ressortissants composent la plus grosse 
proportion de touristes par an (ibid). La promotion de la cuisine locale a, en effet, le mérite de 
représenter la nation, mais aussi de renforcer l’image du pays et son identité (Zainal, Zali, & 
Kassim, 2010 :182). Le gouvernement malaisien prend donc au sérieux la représentation de sa 
cuisine comme objet à part entière dans le tourisme du pays.  
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Celui qui a déjà visité Penang sait à quel point la cuisine investit le quotidien de ces habitants. 
Il semble, en effet, qu’elle soit une priorité manifeste pour chacun d’entre eux. Lorsque les 
habitants que j’ai rencontrés ont appris l’objet de mon enquête, ils ont généralement été ravis 
de me parler de cuisine, de me faire découvrir les plats populaires ou les endroits à connaître. 
Penang est souvent présenté comme la capitale de la cuisine malaisienne et les penangites n’en 
sont pas peu fiers. Mais en quoi la cuisine de l’île est-elle plus savoureuse qu’ailleurs ? Selon 
Mark, un jeune malaisien d’origine chinoise qui organise des « food tours » à travers la ville, 
les épices sont arrivées à Penang bien avant d’atteindre la péninsule, il explique :  
 
« Avant 1786, Penang revêtait déjà un grand rôle dans commerce des épices si bien que c’est 
là que tout a commencé, dans le quartier de la petite Inde, où les gens se sont mis à échanger. 
C’est donc une évidence incontestable, le curry de Penang est bien meilleur que celui de Kuala 
Lumpur ! ».  
 
Les meilleurs endroits pour mettre à l’épreuve ce propos et découvrir les saveurs uniques de 
l’île ne sont autres que les hawker stalls, que l’on pourrait traduire comme des stands 
d’alimentation ou des petits restaurants de plein air réunis sur une même rue et où se savourent 
des plats généralement chinois, mais aussi malais et indiens. Autrefois, les hawker 
déambulaient dans les rues annonçant leurs plats du jour à la criée dans une langue quasi 
codée. Aujourd’hui ces stands stationnent sur des bords de route ou dans de vastes hawker 
centres appelés aussi food courts. Généralement les meilleurs paraissent d’une propreté 
douteuse et les plats ne sont affichés qu’en malais ou en chinois. L’avantage de ces centres 
c’est que l’on trouve de tous les goûts pour satisfaire toutes les envies : de la laksa au char 
koay teow, en passant par le rojak ou un poulet tandoori. Ce sont les premiers endroits où j’ai 
été invité à découvrir la cuisine locale : ces espaces ont été des endroits propices pour 
l’analyse des relations interethniques. 
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Figure 3. Les femmes dominent largement la sphère publique des hawkers et food courts. Tous les soirs, au 
marché de Pulau Tikus, Jasmine sert une soupe laksa teintée d’une influence thaïe. © Emilia Brazy-Nancy   
 
 
3.2) Manger à l’extérieur 
 
Comme nous l’avons vu, l’alimentation est centrale dans la vie sociale des Penangites. Leurs 
enthousiasme s’explique par l’omniprésence de la nourriture, disponible partout et à toute 
heure de la journée, et par la diversité du paysage gastronomique. Par exemple, dans la plupart 
des food courts se retrouvent les cuisines typiques du pays (malaise, chinoise, indienne), leurs 
doux mélanges (nyonya, jawi, mamak) ainsi que d’autres cuisines nationales venant de 
Thaïlande, de Birmanie, du Vietnam, du Japon ou encore de Corée. Mais force est de constater 
un dénominateur commun aux cuisines de l’île : la nourriture se mange dehors, dans l’espace 
public. Au cours de mes entretiens,  j’ai voulu savoir à quelle fréquence mes informateurs 
mangeaient à l’extérieur : « sur un mois, combien de repas (environ) sont consommés 
dehors ? » Or la question semblait relever de l’énigme, il a donc fallu la détourner et demander 
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à la place : « sur un mois, combien de repas (environ) sont pris à la maison ? » Pour la 
majorité des informateurs, au cours d’un mois, seul une dizaine de repas sont consommés chez 
eux. Ces chiffres traduisent la spécificité culturelle du « manger dehors » propre à la Malaisie 
ce que confirme Jean Pierre Poulain dans sa dernière publication (2015 :8), la Malaisie est le 
pays dont la population mange le plus fréquemment dehors, au monde. Il y a toutefois une 
corrélation entre les repas pris à l’extérieur et le haut niveau d’urbanisation. Cette dernière a 
offert aux Malaisiens l’opportunité de manger à l’extérieur. Ce phénomène a explosé ces 
dernières années dans la mesure où les prix sont nettement inférieurs au coût d’un repas 
préparé à la maison (Ministry of health, 2008a). Par exemple, les plats consommés dans les 
hawker stalls coûtent plus ou moins un dollar américain et la plupart de mes interlocuteurs ont 
confirmé qu’il était plus cher d’acheter les ingrédients et de cuisiner à la maison que de 
manger à l’extérieur. J’ai également remarqué que les maisons n’étaient pas toujours bien 
équipées pour cuisiner, comme la mienne qui ne disposait ni d’évier ni d’aucun équipement 
élémentaire pour l’élaboration d’un repas.   
 
La croissance des repas pris à l’extérieur implique également des changements dans le 
comportement alimentaire : à l’échelle nationale, la Malaisie organise des célébrations pour 
les musulmans, bouddhistes, sikhs, hindous et chrétiens induisant de grandes foules dans des 
espaces ouverts et publics où l’alimentation joue un rôle clé. Néanmoins, précisons que le fait 
de se restaurer à l’extérieur n’arbore pas la même signification ni les mêmes codes que ceux 
véhiculés dans notre société, où manger au restaurant rime souvent avec une forme de 
divertissement et d’aisance financière. La littérature occidentale a su prouver que le fait de 
manger à l’extérieur implique des distinctions de classe et de pouvoir (Warde et Tomlinson 
1995, Wood, 1990). Mais la restauration n’implique pas toujours luxe et statut social, les 
occasions sont diverses et variées et n’endossent pas le même rôle : manger un sandwich sur le 
pouce ou un cornet de frites n’a pas la même valeur qu’aller au restaurant. D’après Warde 
(2000), le fait de manger à l’extérieur de chez soi est associé à des occasions spéciales et des 
évènements propices à la socialisation. Au contraire, j’ai pu remarquer qu’à Penang, les dîners 
à la maison avaient lieu lors d’occasions spéciales, comme des festivités religieuses ou 
culturelles dont nous analyserons les dynamiques.  
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Ainsi la sphère publique arbore une importance capitale dans l’alimentation quotidienne à 
Penang, et en Malaisie plus généralement. J’ai donc recensé ici quelques espaces pertinents où 
se trament la négociation des identités ethniques : les kopitiams, le mamak, les foods courts et 
les hawkers stalls ainsi que les festivals rendus publics.  
 
 
Figure 4. Food court. Une famille malaisienne chinoise dîne à l’extérieur. © Emilia Brazy-Nancy   
 
3.2.1) Les kopitiams 
 
Le mot kopitiam vient du dialecte hokkien qui signifie le café (le lieu). C’est un endroit 
cosmopolite qui se veut diversifié et qui est une partie intégrante du paysage national 
quotidien. Le kopitiam semble être ce lieu tiers qui n’est ni la maison ni le travail, ouvert à 
tous. Architecturalement parlant aussi, puisqu’il n’a pas de porte, et donc pas de climatisation, 
c’est un espace ouvert rafraichi par quelques ventilateurs, généralement dans une maison de 
type colonial. L’esprit entrepreneurial des Hainanais mêlé à leurs compétences en cuisine (les 
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hainanais ont appris à faire le thé et le café lorsqu’ils travaillaient auprès des colons 
britanniques) a encouragé une appropriation, par leur groupe ethnique, des bâtiments qui ont 
été transformés en kopitiam (Duruz & Khoo, 2015 :48). Durant la grande dépression ou même 
l’occupation japonaise, il y avait beaucoup de logements et de magasins vacants qui ont été 
repris  par cette communauté hainanaise ; les prix étaient bon marché. Ainsi, les propriétaires 
des kopitiam sont des descendants de ces générations, ils ont généralement le monopole des 
boissons puis ils louent à différents vendeurs l’espace afin qu’ils puissent y vendre leurs 
hawker food (ibid).  Ainsi, ce ne sont pas seulement des boissons, mais divers repas chauds 
que l’on y trouve. Il n’est pas rare de manger un nasi kandar (halal), servi par un Indien 
musulman dans un kopitiam chinois qui sert des boissons typiques comme le tshampé, un 
mélange de thé, de café et de lait concentré. S’il n’y a pas de travailleurs musulmans, ou de 
nourriture halal, les Malais ne vont jamais s’aventurer dans ces kopitiams bien que cela n’ait 
pas toujours été le cas auparavant. D’après Prima, les Malais ou Indiens qui vendent leurs 
nourritures dans les kopitiam sont une spécificité de Penang : « You will never find a Malay 
stall in a Chinese shop outside of Penang, never ». Le goût du kaya et l’odeur du kopi sont 
sans aucun doute les emblèmes des kopitiams et ce sont deux choses qui sont encore très 
appréciées des Malais. L’historien William Koh insiste sur le passé colonial du kaya, qu’il 
décrit comme une confiture eurasienne unique et dont l’origine remonte à la colonisation 
portugaise. Inspirée de la crème portugaise aux œufs, cette variante s’est adaptée au climat, 
ainsi le lait de coco a remplacé le lait, les feuilles de pandan ont remplacé la vanille qui est 
chère en Asie du Sud-est. Les hainanais ont été les premiers à établir le toast kaya comme plat 
emblématique des kopitiam. 
 
3.2.2) Le mamak  
 
Si le kopitiam peut être qualifié d’espace multiculturel, il semble que le mamak soit plus 
approprié. Déjà halal, il rassemble musulmans et non-musulmans sous le même toit. Si 
l’identité du kopitiam est chinoise, le mamak est quant à lui typiquement tamoul musulman. 
Les plats emblématiques sont le teh tarik, le mee goreng, nasi kandar ou le roti canai. Le nasi 
kandar est le plat indien musulman par excellence. L’origine du nasi kandar semblerait venir 
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de ces marchands qui portaient de grands paniers balancés aux extrémités d’un bâton que l’on 
se mettait sur l’épaule, qu’ils vendaient dans les rues de Georgetown, notamment sur jalan 
Hutton. Le nasi kandar est considéré comme venant du sud de l’Inde or la plupart de mes 
interlocuteurs m’ont dit qu’il n’y avait pas de nasi kandar en Inde, le concept de hawker food 
étant propre au passé colonial de Penang. Les étalages des mamak proposent des curry (moins 
épicés qu’en Inde) et parfois des plats malais ou des spécialités chinoises, par exemple, l’œuf 
salé ou les légumes sautés à la sauce soja. Des plats comme le roti canai, le murtabak ou le 
mee goreng sont des plats typiquement malaisiens, que l’on ne trouve pas en Inde. Par 
exemple le mee goreng est un exemple de plat hybride à base de nouilles servies avec du tofu, 
une sauce de pommes de terre et de calamars. Il se dit que le meilleur nasi kandar se trouverait 
à Penang, comme le disait mon informateur Mark. On trouve plusieurs centaines 
d’établissements de ce type à Penang, mais seuls certains d’entre eux sont des institutions à 
part entière : le Nasi Kandar Beratur, Line Clear et le Hameediyah. Il faut être prêt à faire la 
queue pour goûter aux curry savoureux du Beratur (Beratur veut dire littéralement faire la 
queue) et du Line Clear situé dans ce qui semble être la plus petite ruelle de la ville. Les prix 
défient toute concurrence, les portions sont généreuses et certains plats sortent du lot comme 
le fish curry.  
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Figure 5. Le mamak Beratur, côte à côte avec la mosquée Kapitam Keling de Penang, construite au 19e siècle par 
des commerçants Indiens musulmans. © Emilia Brazy-Nancy   
 
Le mamak rassemble pour un bon nombre de raisons, facile d’accès, peu cher et ouvert parfois 
vingt-quatre heures sur vingt-quatre, et sept jours sur sept. Comme les kopitiam, les mamak 
sont des restaurants ouverts sur la rue, à la manière de sphère publique ou de scène. Ils 
exposent leur identité musulmane de différentes manières : avec l’utilisation d’enseignes 
jaunes et vertes sur leurs panneaux ou sur les murs, le croissant jaune et l’étoile ou en 
encadrant des versets coraniques. Les Tamouls musulmans sont fiers de leur héritage culturel, 
ce que l’on observe indirectement par les mariages endogamiques, le fait de s’embaucher entre 
Tamouls musulmans, ou de parler simplement la langue (bien que la plupart parlent 
couramment le malais, l’anglais et même le hokkien). L’odeur des curry et des aromates rend 
le mamak unique, on pointe du doigt quels plats on désire puis on s’assoit. Le restaurant est 
évidemment halal et présente donc une porte ouverte pour les Malais qui ne se sentent pas 
transgresser des lois. Étant donné que les différents groupes ethniques constitutifs de la société 
penangite se rassemblent tous au mamak, les membres de ces groupes y discutent parfois 
ensemble. Le mamak offre un espace essentiel à l’échange interethnique. 
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3.2.3) Les food courts et hawker 
 
 
Figure 6. Chowrasta market, hawker stall. © Emilia Brazy-Nancy   
 
Les endroits les plus propices à l’observation sont les hawkers stalls et les food courts 
nocturnes (appelés pasar malam). De nombreux touristes s’y aventurent, ce qui me permet de 
passer plus inaperçue que d’habitude. Propres à l’Asie, ces food courts sont des complexes de 
plein air abritant de nombreux stands. Dans les années trente, les puissances coloniales ont 
encouragé les hawkers stalls à se regrouper en un même endroit. De ce fait les food courts 
constituent une option plus hygiénique aux hawkers stall agencées dans les ruelles (Van 
Esterik, 2008 :83). Bien qu’un nombre excessif de centres d’achats aient vu le jour en 
Malaisie, les hawkers stalls et food courts restent très ancrés dans les traditions culinaires et le 
soir, les familles s’y retrouvent pour dîner. Un choix étourdissant de plats est proposé et 
chacun choisit ce qui lui plait. Il suffit de donner son numéro de table pour que les employés 
apportent, quelques instants plus tard, le plat désiré. L’avantage de ce dispositif est qu’il donne 
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à voir le savoir-faire des cuisiniers. Des centaines d’entre eux sont alignés derrière de grands 
woks ou des barbecues et réalisent des petits plats en un temps record. On peut également y 
observer les différentes façons de manger, généralement les Chinois se délectent avec des 
baguettes tandis ce que les Indiens et les Malais mangent avec la main droite. Les food courts 
sont des arènes où l’observation des relations interethnique est particulièrement intéressante 
dans la mesure où s’y opère une séparation visible entre les différentes composantes de la 
société penangite. Les Malais ne se trouvent pas dans les food courts chinois. En revanche 
certains foods courts disposent d’une section chinoise et d’une section mamak/malaise ce que 
nous analyserons au chapitre suivant.   
 
3.2.4) Les festivals  
 
Avec le nombre de religions qui cohabitent sur le sol malaisien, il n’y a pas un mois sans 
festival culturel ou religieux. On voit alors circuler, dans l’espace public, des plats propres aux 
différentes célébrations. Les festivités de Hari Raya (fête du ramadan), du Nouvel An Chinois 
ou encore de Thaipusam dépassent le cadre strictement religieux et culturel puisque ces fêtes 
donnent lieues à des jours fériés à travers le pays. Le Nouvel An est un événement culturel qui 
rassemble tous les Chinois quelles que soient leurs origines, leurs religions ou leurs 
communautés. C’est un moment de retrouvailles, de célébration et de renouvellement où les 
aliments consommés sont riches en saveur et empreints de symbolisme. Au cours de cette 
période, la bonne fortune, la prospérité, la longévité sont des qualités exprimées en fonction 
des aliments qui sont servis. Ainsi, beaucoup de plats ont des noms qui sont des homonymes 
de ces propriétés recherchées. Par exemple, en cantonais, le mot yu (poisson) désigne 
également, par homonymie, l’abondance et la prospérité. De la sorte, manger du poisson est 
considéré comme une façon d’obtenir ces qualités. Le poisson est généralement servi entier 
puisqu’il représente l’unité où les familles et communautés se réunissent pour partager un 
repas. Durant le Nouvel An Chinois, Penang est ornée de rouge (couleur qui signifie le succès 
et la bonne fortune), les marchés du pays servent du ti kuih (des gateaux de riz gluant), des 
biscuits, des tartes. Les oranges sont données à la famille et aux amis en guise de cadeaux. Du 
poisson, des huîtres, et des boulettes de viande, du canard ou du poulet sont servis lors de la 
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célébration. Mais c’est surtout le bah kua (porc sucré/salé, grillé au barbecue en fines 
tranches) qui est mis à l’honneur dans les endroits publics, embaumant l’air de son odeur 
mielleuse et qui ne manque pas d’irriter les musulmans de l’île (Choo, 2011 : 626). D’après Li, 
un informateur d’origine chinoise, le festival le plus populaire à Penang reste le Nine Emperor 
God Festival. Cette festivité, symbolisée par la couleur jaune (symbolisant la santé) dure dix 
jours au cours desquels des étals de nourriture végétarienne, gratuite et servie au grand public, 
s’intègrent au paysage. Le temps du festival, les hawkers stalls troquent les plats qu’ils servent 
habituellement pour leurs variations végétariennes. De la même façon, les paysages se 
transforment durant le mois de Hari Raya : des hawkers stalls malais vendent des plats halal 
qui vont permettre de rompre le jeûne à la tombée du jour. Le paysage se transforme en vert, 
couleur associée à l’Islam, et tous les malaisiens participent aux festivités. Mais de tous les 
festivals religieux auxquels il est possible d’assister en Malaisie, le Thaipusam est sans doute 
le plus impressionnant pour illustrer l’importance de l’alimentation consommée hors foyer. 
Célébrée par les hindous partout où se trouve une communauté tamoule, la cérémonie est 
particulièrement spectaculaire sur le site du temple Nattukkottai à Penang. Des dévots se font 
transpercer de toute part par des flèches et des lances sous le regard admiratif de la foule, ils 
distribuent au passage des pois chiches, de l’eau de coco ou encore des sucreries. Des panthals 
(petits stands) sont installés de chaque côté de la rue. On y trouve de la nourriture et des 
boissons qui sont gratuitement mises à la disposition des dizaines de milliers de passants. Il 
s’agit généralement de curry végétariens (en vue de la purification associée au festival) et de 
sucreries. La vente de bière et de mets non végétarien a été fortement critiquée par des hindous 
(Belle, 2004 : 49) et reste donc invisible. Hormis les musulmans, les Malaisiens de toutes 
confessions viennent assister aux célébrations, lancer des noix de coco, prier et faire 
l’ascension du temple.  
 
Ainsi, la solidarité et l’identité se renforcent grâce à ces célébrations publiques, ce sont des 
moyens par lesquels les groupes ethniques se familiarisent aux pratiques des uns et des autres. 
Les nourritures consommées, ou parfois l’absence de ces nourritures (avec les différents 
jeûnes observés au cours des festivités) relient les différentes pratiques, expériences, cultes des 
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ethnies du pays. Dès lors, le partage d’odeurs, de goûts, de couleurs et de nourritures contribue 




Figure 7. Portrait de dévots transpercés à l’occasion du festival Thaipusam. Les objets suspendus à leurs corps ne 
sont autres que de petits pots de lait qu’ils enlèveront une fois l’ascension du temple accomplie. © Emilia Brazy-
Nancy   
 
 
3.3) Une géographie gustative ?  
 
Lorsqu’un chercheur se trouve confronté à un milieu culturellement étranger, il n’a pas le 
même système d’interprétation spatial que celui des locaux qui l’entourent. Chaque vision est 
subjective, j’ai pris conscience que nous avions différentes façons de concevoir l’espace, dans 
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le ressenti, mais aussi dans la description. Appuyons ce propos par un exemple tiré de mes 
observations ; la bâtisse où nous résidions était située dans la rue de Bangkok (Bangkok lane), 
très populaire pour ses maisons d’avant-guerre construites en 1928. Au coin de la rue se trouve 
un kopitiam qui sert le mee goreng le plus connu de l’île (plat à base de nouilles servies avec 
du tofu, une sauce de pommes de terre et des calamars, tant apprécié des trois communautés). 
Il est arrivé que des chauffeurs de taxi ne sachent pas où se trouve la rue de Bangkok : il 
suffisait alors de mentionner le fameux plat et ils retrouvaient leurs orientations. Dans un autre 
contexte, j’ai entendu des amis Malais dire (en parlant de nous) « ils habitent près du mee 
goreng » sans faire référence à la rue ni même au quartier. Ainsi, la géographie spatiale 
semble être également commandée par ce qui attache les habitants à leur environnement. 
L’alimentation et la cuisine étant centrale dans la vie des Penangites, je suggère que les 
habitants utilisent les hawkers stalls ou kopitiam comme des « repères » géographiques. C’est 
le cas du mee goreng sur la rue de Bangkok. D’autres hawker stalls à Penang sont très 
populaires, servant généralement un plat unique et où la file est toujours longue : c’est le cas 
du fameux Cendol, perpendiculaire à la rue de Penang (jalan Penang). Ainsi, en l’absence de 
numéros de rue, dans la formulation d’un itinéraire, il se dit, par exemple, de tourner à droite 
« après le Cendol14 » (voir fig. 8), ou de prendre la rue avant le « Fish Curry » pour se rendre à 
tel endroit. L’orientation géographique résulte de nos sens et l’expérience sensorielle diffère 
incontestablement d’une société à une autre. D’après David Le Breton, l’anthropologie des 
sens ne relève pas uniquement d’une physiologie, mais « d’une orientation culturelle laissant 
marge à une sensibilité individuelle » (2007 :48). Breton suggère que la vue (mais aussi l’ouïe) 
sont très valorisées dans la société occidentale, il donne l’exemple de notre vocabulaire visuel 
avec des expressions comme : « il faut le voir pour le croire » ou encore « l’avoir vu de ses 
propres yeux » (2007 :45). Dans notre univers de représentation, on emploie la notion de 
« vision du monde » là où, ailleurs, on se réfère à la « tactilité », ou encore à la « gustation du 
monde », pour rendre compte de sa manière de penser. D’après Prima, une interlocutrice 
d’origine indienne, lorsque les penangites veulent se retrouver pour socialiser, ils ne se 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  14	  Ce dessert à base de nouilles gelées faite de farine de riz, de feuille de pandan, de sucre de canne et de glace 
pilée est très apprécié dans la région. A Penang, un hawker est renommé pour son cendol. A toute heure de la 
journée, la queue est longue pour venir y déguster la fameuse sucrerie.   
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demandent pas « où est-ce que l’on se retrouve ? », mais « dans quel restaurant est-ce que l’on 
se retrouve ? », elle explique : « I think it’s a given that if you are meeting friends their will be 
a food presence. You know, so when we say lets meet up, it’s always « what restaurant? » it’s 
no to drink but always to go for food ! ». Ainsi, les interprétations que nous accordons à nos 
sens sont forgées par nos propres cadres culturels et politiques, ce qui fait écho à la notion 
d’ethnoscapes avancé par Appadurai (2001). 
 
 
Figure 8. Cendol. © Emilia Brazy-Nancy 
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Chapitre 4 : Unions et divisions 
 
Dans un pays où l’hétérogénéité n’est pas une singularité, l’unification des différents groupes 
relève d’une nécessité. La commensalité, c’est-à-dire, l’acte de manger ensemble est une 
institution sociale importante dans toutes sociétés, qui a été d’un grand intérêt pour les 
anthropologues. Selon Lévis Strauss (1968) la nourriture, et ce que l’on en fait, est le 
fondement de toute sociabilité : partager la nourriture est un catalyseur de relations sociales 
entre les groupes et les individus. Ce qui compte, ce n’est pas le plat, mais d’être ensemble 
autour de celui-ci et de partager un moment. Ce qui fait le piment du « manger ensemble » 
c’est l’échange. Or, pas d’échange sans un lieu ou un cadre pour que l’échange ait des chances 
de s’y établir : on ne vient pas à un rendez-vous sans bagages. Comme nous l’avons vu, 
différents tabous alimentaires existent au sein de la société malaisienne (tabou du porc, bœuf, 
alcool, pratique du végétarisme, etc.). Ainsi certains éléments de la culture, de l’éducation, des 
valeurs et des croyances s’affichent volontairement au cours d’un repas. Rappelons-le avec 
force, c’est parce qu’elles sont le lieu de la différence que la cuisine et l’alimentation peuvent 
être un moyen de socialiser. Si la table est parfois le lieu où se nouent les plus solides liens 
affectifs, c’est également l’endroit où se déchaînent et s’expriment les plus féroces discordes. 
Comme l’affirme Fishler (2001), l’alimentation peut-être un marqueur de différence. C’est 
ainsi que l’interaction entre musulmans et non-musulmans dans le contexte alimentaire ne 
rend pas la commensalité toujours évidente. Dans ce chapitre, nous analyserons différentes 




Le plat appelé rojak est à lui seul une métaphore de la société malaisienne. Il s’agit d’un 
brassage de fruits et de légumes découpés (concombre, mangue, yam bean) assaisonné de pâte 
de crevettes, de cacahuètes et de graines de sésame et recouvert d’une sauce à base de sauce 
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soja, pâte de crevette et de tamarin. Rojak en malais signifie mélange. La métaphore permet de 
penser à la capacité de rapprochement qu’offrent la cuisine et l’alimentation dans un contexte 
multiculturel. 
 
4.1.1) La nourriture en soi 
 
Malgré les tensions intra et intergroupes, la cuisine est un espace qui réunit les Malaisiens. Les 
acteurs du terrain sont unanimes sur ce point. Vu de l’extérieur, on pourrait penser que les 
Penangites passent leur vie à table puisqu’ils consomment en moyenne entre quatre et six 
repas par jour (Poulain, 2016 : 15), principalement hors du foyer. En revanche, le choix de 
l’établissement n’est pas le même si l’informateur est seul, en famille ou entre collègues. Aux 
yeux de Léo Moulin « nous ne mangeons pas n’importe quoi, avec n’importe qui, ni à 
n’importe quel moment de la journée ou de notre vie, ni de n’importe quelle façon » (1975 :3). 
D’après mes entretiens et mes observations, lorsqu’un Malais, un Chinois et un Indien 
mangent ensemble (relations de travail ou relation amicale), ils iront systématiquement au 
mamak. Tibère (2005) souligne l’importance de l’alimentation dans la construction d’une 
identité collective. Souvenons-nous que dans le cas réunionnais, l’appartenance commune est 
symbolisée par la cuisine créole. À en croire Ronzy (2011 : 49), les Malaisiens ont deux types 
« d’en commun » : le riz et les épices. Mais le riz reste l’élément central de l’alimentation 
malaisienne, il est synonyme d’énergie et « un repas sans riz n’est pas un véritable repas ». À 
juste titre, la cuisine mamak semble représenter l’appartenance commune en Malaisie et bien 
que cette cuisine soit l’emblème de la minorité indienne tamoule musulmane, elle satisfait les 
différents appétits des Malaisiens (figure 6). Pour Jefriy, un grand-père malais « les Chinois 
cuisinent particulièrement bien les fruits de mer, mais ils ne sont pas forts dans les curry, c’est 
pour ça que les Chinois aiment aller manger des currys au mamak ! ». De plus, le facteur 
halal du mamak ouvre la porte aux Malais qui ne se sentent pas transgresser les lois. Les 
horaires des restaurants sont flexibles et créent un espace convivial à toute heure de la journée 
ou de la nuit.  
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Figure 9. Diversité ethnique au mamak. © Emilia Brazy-Nancy   
 
Si les mamak ou certains hawkers stalls ont la vocation de rassembler les trois ethnies, ce sont 
aussi toutes les classes sociales qui se rencontrent dans la sphère publique alimentaire. La 
nourriture est peu chère et pourtant, il est commun de voir de luxueuses berlines s’arrêter 
devant des hawkers stalls pour y commander des plats. Dans la culture malaisienne, le sens du 
repas consommé à l’extérieur n’est pas un facteur de différenciation sociale puisqu’il implique 
des gens de toutes classes et de toutes origines. D’après un informateur, il est inutile de vouloir 
impressionner une femme en l’invitant dans un grand restaurant : « food is common, no need 
fancy restaurant, she will be pleased with a nasi lemak but impressed if you buy her a Louis 
Vuitton bag ». 
 
La nourriture est-elle un prétexte pour socialiser ou la socialisation est-elle un prétexte pour 
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manger ? Lorsqu’on invite quelqu’un chez soi, c’est forcément, fut-ce implicitement, pour 
manger quelque chose. D’après Prima : « Whenever you invite somebody to a home, culturally 
we will prepare something : food ! It would be a snack, we would have something on the table. 
It depends on the time but there will always be something ». 
 
4.1.2) Parler de nourriture 
 
Si ces plats ont la vocation de rassembler les Malaisiens, c’est que, d’autre part, chacun 
s’accorde pour dire que la nourriture est bonne, tout simplement : « If there is one thing we all 
agree on is that our food is really damn good ». La cuisine devient une fierté régionale, mais 
aussi nationale, qui peut unir les différentes ethnies sous l’emblème de l’État. J’ai été figurante 
pour un film qui s’est tourné dans la province du Kedah (à quelques heures de Penang) et nous 
étions un bus entier de figurants en provenance de Georgetown. Lorsque des acteurs d’une 
autre province (Ipoh) sont arrivés, notre chef d’équipe s’est écrié : « we have the tastiest 
laska ! ». Cette phrase a résonné longtemps en moi avant que je n’aie pris conscience qu’il 
s’agissait d’une manière comme d’une autre de se catégoriser sois-même. Il en ressort que les 
Malaisiens s’unissent à travers la nourriture elle-même, mais aussi à travers le fait d’en parler. 
L’exemple de Shogul (Indien bahai) est aussi pertinent:  
 
« I could be travelling to an other state and I would be seating, having a coffee, talking about 
Penang to some guy and we just become friends because he would be sharing what type of the 
food he had in Penang and that’s how we get close. Usally food is a common topic among 
Malaysians ».  
 
D’après Tim, un jeune Indien chrétien: « everyone is a food critic and recommends places to 
each other. If we try something new, we always tell our friends ». Le terme de food critic est 
très intéressant dans ce contexte, chacun se délecte de l’héritage culinaire du pays et se 
passionne pour de sujets de conversations qui concernent l’alimentation. Nombre de mes 
informateurs m’ont raconté qu’ils planifiaient leurs repas futurs alors même qu’ils étaient déjà 
en train de manger. Citons par exemple Prima : « do you realise that when you are eating the 
lunch meal, people are talking about the dinner meal ? » ou encore Mark : « when people eat 
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you still talk about food and you have debate about what food is the best and you might be 
planning you dinner two days down the road ».  
 
 
4.1.3) La sphère virtuelle 
 
Ainsi, l’alimentation n’est pas seulement une fierté nationale devenue l’étendard du tourisme, 
elle est au cœur de toutes les conversations et de tous les blogs. La part prise par l’alimentation 
dans les discussions qui animent la sphère virtuelle est vertigineuse. Un nombre considérable 
de « food blogs » sont tenu par des Malaisiens appelés communément des « foodies » définis 
par Barr & Levy (1984 :2) comme des personnes qui disposent d’un grand intérêt pour 
l’alimentation et la restauration et qui s’engagent dans des activités réflexives autour de cette 
sphère. Long (2006, cité par Watson, 2013 : 21) ajoute que l’intérêt de ces individus ne justifie 
pas qu’ils soient expert en la matière, au contraire. Le repas procure le ravissement de partager 
un moment, d’abord avec la tablée, et maintenant, grâce aux réseaux sociaux, avec un public 
aux géographies diverses. Les auteurs de ces blogs sont généralement de jeunes amateurs qui 
publient des photographies de plats qu’ils ont goûtés, de restaurants qu’ils ont fréquentés et de 
chefs qu’ils ont rencontrés. Ils donnent des recommandations et des avis sur tel ou tel lieu et 
s’échangent également des recettes, des adresses, et des analyses. Les interactions, qui sont 
visibles en ligne sous la forme de forums, attestent des échanges virtuels qui existent entre les 
Malaisiens. Ainsi, ces sites ont l’avantage de créer une communauté virtuelle qui, d’après 
Duruz et Khoo, connecterait les Malaisiens du pays à la diaspora malaisienne (2015 : 5). 
L’expérience consistant à manger un plat de chez soi ou à en parler peut raviver l’expérience 
culturelle associée au pays « fantôme » (Stiles & al 2011 : 228). Citons le jeune Ken (26 ans) 
qui possède le blog le plus populaire de Penang : www.kenuntfood.com, il se définit 
simplement comme un grand gourmand voulant partager sa passion pour la cuisine du pays. 
Pour avoir lui-même étudié à l’étranger, il confirme: « when studying abroad, the only thing 
that connects all Malaysians together will be food ». 
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Ainsi, d’après les personnes interrogées, tous les Malaisiens sont des foodies, sans forcément 
le savoir. Comme nous l’avons vu, ce n’est pas seulement le plat qui va les unir, mais de 
s’entretenir sur ce plat. Un plat qui n’est pas commenté ne vaudrait-il pas la peine d’être 
mangé ? Bien qu’une de mes précieuses informatrices témoigne de l’émergence de ce 
mouvement, elle ne se prive pas de le critiquer :  
 
« The whole country has become food crazy because of the latest social networks plateforms 
and handphones. I’ve never seen so much food photographs until I came back here, it’s an 
obsession with food. Everyone is saying they are foodies, but do people have nothing better to 
do than eat? It seems to me that the entire universe is only eating ».  
 
En dépit de ses observations, ces blogs sont un canal d’expression identitaire et un outil pour 
interagir avec une plus large communauté externe, ce qui n’aurait pas été rendu possible sans 
internet.  
 
4.1.4) Festivités et concept d’open house 
 
Au cours des nombreuses festivités du pays, les Malaisiens organisent des open-houses, un 
élément central dans le patrimoine culturel et religieux du pays. Contrairement aux 
célébrations publiques, cette tradition a lieu chez les individus qui désirent ouvrir leurs portes 
aux amis, à la famille, aux collègues, connaissances, et voisins, à la manière d’une réception. 
Cette coutume se déroule généralement durant les trois principales fêtes du pays (Dheepavali, 
Hari Raya et Chinese New Year) et on y sert inévitablement les différentes cuisines ethniques 
du pays. Ces pratiques permettent d’après Ronzy (2011 : 171) de resserrer les liens avec les 
différents groupes sociaux invités ce que j’ai pu constater durant les open houses de 
Deepavali : pendant deux jours et deux nuits, j’ai célébré la fête des Lumières au sein d’une 
famille hindoue. Nous n’avons eu cesse de courir de maison en maison afin de rendre visite 
aux proches pour y manger (figure 7). Les Malais, Chinois et Indiens se réjouissent et 
fraternisent autour de copieux repas, car l’abondance est la clé, signe d’opulence et de 
distinction, comme celui de présenter des plats traditionnellement préparés par les femmes de 
la maison. En ces jours de fête, les friandises améliorent l’ordinaire et sont nombreuses : c’est 
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une question de prestige que de savoir faire ses propres sucreries. Tous semblent être 
émotionnellement attachés à ces festivités « it’s the best thing in the universe » ai-je déjà 
entendu. D’après mon informateur Mark, c’est ce qui caractérise la culture de l’hospitalité, qui 
se donne à voir ici :  
 
« Open to anyone, friends and family come to visit and there is always food ! Each ethnic 
background will cook the very best meals during the open houses. For example, next month is 
Chinese New Year, so there will even be my Malay friends coming, they just don’t take pork 
(…) One of the many efforts Malaysia has done is to encourage and promote open houses 
concept. When it comes to hospitality we are more approchable I guess. ». 
 
 L’échange entre groupes qui s’opère durant ces visites est une tradition bien enracinée, mais, 
depuis l’indépendance, on a promu la création des open houses afin d’accroître les contacts, la 
compréhension par delà les frontières ethniques et de développer des sentiments d’unité 
nationale. En décembre 2001, le gouvernement a officialisé ce concept à l’échelle du pays en 
organisant des « National Open Houses » afin de mettre en valeur les grandes célébrations 
culturelles du pays. Par exemple, le gouvernement a tenu le premier Hari Raya Open House à 
Johor Bahru en Décembre 2001, avec la participation de 100 000 personnes provenant de tous 
les groupes ethniques (y compris des milliers de touristes en provenance de Singapour et 
d’ailleurs). En 2002, ont été organisés l’ « Open Christmas House » et le « Chinese New year 
Open House », qui ont été célébrés par d’immenses foules. Des banquets et les boissons ont 
été servis gratuitement et des spectacles culturels ont été présentés (Embong, 2002). Enfin, 
mes entretiens me poussent à croire que les Malaisiens connaissent les rituels, fêtes et 
coutumes des différents groupes ethniques du pays (à l’exception des ethnies de 
Bornéo/Sarawak). Chacun s’amuse, à titre d’exemple, à me citer les nombreux plats festifs 
servis durant les différentes fêtes du pays : « during open houses, we get to understand how 
our friends of different races celebrate their festive seasons and what are the common 
food/snacks served during the period ». J’en conclus que la participation aux festivités de 
l’Autre, et donc la connaissance de l’Autre dans ses rituels religieux et culturels, sont des 
facteurs qui contribuent à instaurer un climat harmonieux.  
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Figure 10. Open house pour les célébrations de Deepavali. © Emilia Brazy-Nancy   
 
4.1.5) Respect et adaptation 
  
Durant les mariages, les festivités et les open houses que nous venons de décrire,  
l’omniprésence de la nourriture soulève une question importante, celle des aliments tabous. Il 
en va ainsi du porc qui met en lumière différents systèmes de valeurs existant entre les 
communautés musulmanes et non-musulmanes, bien qu’il y ait aussi le tabou du bœuf pour les 
hindous. Mes observations et mes entretiens m’amènent à penser que les Chinois et les Indiens 
s’adaptent principalement à l’ethnie malaise. Comme nous l’avons vu, le choix du mamak 
reste la solution harmonieuse si les différents groupes de la société se retrouvent à table. 
D’après mes entretiens, lorsque des Malais sont invités chez des Chinois ou des Indiens, ceux-
ci cuisineront halal ou iront acheter du fast food (généralement Kentury Fried Chicken, très 
populaire à travers le pays). Au cours d’évènements officiels (mariages, anniversaires, etc.) 
des buffets spécialement halal sont généralement mis en place pour les musulmans. Sur les 
marchés publics, des procédures ont été instaurées en ce qui concerne la problématique du 
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porc. Les vendeurs le proposent dans des espaces spécifiques et séparés de telle façon que les 
musulmans peuvent éviter tout contact avec cette viande. Par ailleurs, sur les lieux de cultes, 
dans les marchés et dans les food courts, existent des éviers halal et non halal pour laver les 
différents ustensiles (figure 8). Ceci permet le partage de l’espace public en minimisant les 
impacts des pratiques alimentaires qui divergent : l’acte d’exclusion facilite l’inclusion (Choo, 
2011 :628).  
 
 
Figure 11. Eviers halal et non halal dans un temple de la ville. © Emilia Brazy-Nancy   
 
Dès lors que les Chinois ne possèdent pas ou peu de tabous, l’étude de Tan (2002) stipule que 
l’adaptabilité du régime chinois est une qualité qui leur permet de maintenir la commensalité 
avec tous les Malaisiens. Les Indiens non-musulmans sont aussi très versatiles, c’est le cas de 
Tim (d’origine indienne):  
 
« If we are going for team lunch, there are some places we can’t go because I have Malay 
staff, lets say… we can’t go to a kopitiam. Why ? because they sell pork. They don’t want to be 
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seen in the coffeeshop. But its ok, we can accomodate… »  
 
Par ailleurs, il s’opère un processus d’hybridation entre la cuisine indienne et la cuisine 
chinoise, par exemple, de plus en plus de restaurants indiens incorporent des ingrédients 
chinois dans leurs plats. En face du café où j’ai travaillé se trouve le restaurant MK sweets qui 
sert des mets indiens à base de tofu ou de graines germées. Des vendeurs Malais ont 
également introduit sur le marché des types de cuisines chinoises « halalisée » tel que les 
baozi, char koew teo, etc. À l’inverse, des éléments de la cuisine indienne ou malaise ont été 
appropriés par les Chinois du pays tel un degré d’adaptation nécessaire  à la cohésion du pays. 
Au yeux de Maylin (d’origine chinoise): « Today a lot of chinese food is served halal (because 
chinese food is so good and malay can’t take pork) and that’s very interesting because what it 
chinese food without pork? or …lard ! But it’s ok, that’s the new structure of Malaysian 
food”. D’après Ronzy (2011 :58) ces accommodations permettent de marier les différences, 
elle donne l’exemple du chi kut te, une variante au poulet du plat traditionnel chinois bak ku 
te, qui est, rappelons-le, la fameuse soupe de porc. C’est ce que Huat et Rajah (2001:179) 
appellent l’ « islamisation de la cuisine chinoise », forme nouvelle de cuisine qui puisse être 
aussi expliquée par la hausse du nombre de Chinois convertis à l’Islam en Malaisie. D’après 
Chung Wei (d’origine chinoise), toute cette notion de halal et non-halal est contraignante, 
mais lui même avoue que les Malais doivent parfois s’adapter aux Chinois durant le Nine 
Emperor Gods festival, neuf jours de célébrations au cours desquels les pratiquants observent 
une diète strictement végétarienne :  
 
« During this Chinese festival, you have to be a strict vegetarian so you cannot touch any 
meat. So don’t you think the whole halal issue is just like our vegetarian festival ? When you 
do this festival you are very aware, you need a plastic sheet to cover the table etc. ».  
 
De même, le festival Thaipusam inclut des règles strictes de végétarisme et il est impératif de 
suivre le régime à défaut d’être considéré comme impur. Durant le ramadan, les non-
musulmans font attention à ne pas manger aux yeux des Malais qui pratiquent le jeûne. En fin 
de compte, les différences ne sont pas simplement acceptées, elles sont renégociées, car les 
pratiques évoluent et s’adaptent : les espaces halal et non halal sont délimités, les cuisines non-
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halal sont modifiées pour permettre musulmans d’en consommer, les festivals végétariens sont 
respectés. Toutes ces adaptations sont, à l’évidence, des ajustements nécessaires afin d’éviter 
des conflits interethniques et de promouvoir le respect entre les différents groupes. 
 
4.2) Identités morcelées   
 
Comme nous l’avons vu, le mot rojak est utilisé pour décrire une société multiculturelle et 
« mélangée », mais d’après Duruz et Khoo (2015 :10)  kebudayaan rojak, qui signifie « la 
culture rojak », est un terme péjoratif utilisé par la frange la plus nationaliste et ethnocentriste 
de la population malaise désireuse de préserver son hégémonie et sa pureté linguistique et 
culturelle face à d’autres qui se proclament également Malaisiens. Cette métaphore du rojak 
porte à nous questionner sur les modalités qui définissent des séparations visibles dans la 
commensalité, la sphère publique et l’identité des habitants du pays. L’alimentation reste un 
marqueur significatif dans le maintien des frontières entre groupes. Elle est aussi utilisée pour 
affirmer son identité ethnique, son orientation religieuse, ou son statut de caste.  
 
4.2.1) Renaissance islamique  
 
Au cours des trois dernières décennies, la société malaisienne a subi de radicales 
transformations. Elle est passée d’une rapide transition économique à une profonde 
islamisation des mœurs, affectant tous les secteurs de la société. La loi, l’éducation, 
l’économie, le code vestimentaire et évidemment l’alimentation ont été concernés. D’après 
Jason et Pippas (2010 : 136) l’islamisation peut être définie comme une intensification de 
l’influence islamique sur les secteurs du social, du culturel, de l’économique et des relations 
politiques. D’après ces auteurs, la revitalisation est notamment le résultat d’une querelle de 
longue date entre le parti de l’UMNO et le parti d’opposition islamique (PAS), mais d’autres 
dynamiques globales et facteurs sociétaux en sont également la cause. D’après Muzaffar 
(1987) et Roy (2014), les évènements des années 70 au Moyen-Orient (conflit israélo-
palestinien, désenchantement des nationalismes laïques à travers le monde, révolution 
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iranienne) ont attisé la solidarité et le sentiment d’appartenance des musulmans, qui se sont 
traduits par une résurgence de l’Islam à échelle mondiale. D’après Jason et Pipas, la 
renaissance de l’Islam s’explique aussi par l’émergence des mouvements dakwah. Ce terme 
est utilisé pour décrire l’engagement des plus instruits, mais aussi l’engagement des jeunes de 
la classe moyenne urbaine, afin que l’islam régisse le mode de vie des habitants du pays. Les 
auteurs citent Abu Bakar (1991 : 1040), selon qui, la dakwah implique un renouveau de 
l’Islam et le retour d’une version plus orthodoxe de la foi émanant d’écoles arabes.  
 
Rares sont ceux qui peuvent démentir l’influence grandissante de l’Islam au sein de la société 
malaisienne dont l’aspect le plus visible reste l’application stricte des règlements islamiques 
en matière vestimentaire. Le port du voile (tudong) parmi les femmes musulmanes du pays est 
relativement récent. J’ai pu observer des photographies du roi et de la reine (dans le célèbre 
temple birman du quartier Pulau Tikus) datant des années soixante-dix où la reine arborait une 
de ces coiffures volumineuses de l’époque. Les photographies plus récentes de la reine, qui 
sont généralement accrochées dans les restaurants, administrations, universités, la représentent 
toujours avec le tudong. La plupart des grands-mères et parfois mères de mes informateurs ont 
grandi sans porter le voile, ce qui n’est pas le cas des jeunes femmes de notre génération. De 
plus, il s’opère une ségrégation des sexes et une résurgence des politiques halal qui ont 
invariablement segmenté les rapports entre groupes musulmans et non musulmans, en 
diminuant la commensalité intergroupe. D’après mes lectures, j’ai constaté l’existence d’une 
animosité existante entre différentes écoles de pensées islamiques. Naïvement, je considérais 
que l’Islam pratiqué par les Chinois, les Indiens et les Malais s’avérait être un outil de 
confluence entre ces différents groupes. Le travail ethnographique de Wan Ma au sein des 
communautés chinoises musulmanes atteste les difficultés qu’ils rencontrent :  
 
« Even though there were other Muslim communities, these Hui found it difficult to integrate 
with the local Muslims, being so different from them in aspects of language, culture and even 
in some religious customs. They found it easier to survive among their compatriots who had a 
different religion, than with their Malay or Indian co-religionists with different living habits » 
(2005: 90).  
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Voici un autre exemple tiré de mes observations, les restaurants mamak (Tamouls musulmans) 
exposent leur identité islamique de différentes manières : avec l’utilisation d’enseignes jaunes 
et vertes sur les façades ou sur les murs, en affichant le croissant jaune et l’étoile ou en 
encadrant des versets coraniques sur les cloisons. En plus des couleurs islamiques, certaines 
enseignes affichent le nombre 786 (Duruz & Khoo, 2015 :77), une référence numérologique 
soufie utilisée comme substitut au terme Bismillah. Elle est très populaire en Inde et au 
Pakistan où l’on écrit ce nombre pour éviter de recourir au nom d’Allah. Le nombre en 
question est donc utilisé par les Indien musulmans comme signe porte-bonheur ou de 
prospérité (tout comme peut l’être le chat chinois dans les commerces). Or ces signes reliés à 
l’islam ont posé problème avec la communauté malaise de Kuala Lumpur. D’après Duruz et 
Khoo (ibid) certains restaurateurs se sont vus dans l’obligation de retirer leurs insignes 
musulmans sous prétexte qu’ils n’avaient pas la certification halal mais aussi parce que le 
nombre 786 les différencie de l’école sunnite de l’islam qui catégorise toutes autres formes 
d’islam comme déviantes. Les identités en Malaisie sont généralement définies en fonction de 
l’appartenance ethnique, mais l’on associe généralement le fait d’être musulman au fait d’être 
Malais et vice et versa. Au dire de Wang Ma, le fait que cette notion soit acceptée par le grand 
public, le gouvernement, par les Malais et les autres groupes ethniques rend la tâche délicate 
pour les Chinois ou Indiens musulmans qui tentent de définir leurs identités culturelle et 
religieuse (2005 : 89). 
 
4.2.2) Le porc  
 
La réticence au porc n’est pas une nouveauté au sein de la communauté malaise musulmane, 
mais la rigidité des réglementations alimentaires s’est renforcée depuis que l’Islam a été 
proclamé religion d’État en 1957. L’aversion envers le porc est devenue l’un des principaux 
symboles d’un changement politique et social. Par exemple, l’organisation de protection de 
l’Islam en Malaisie souligne que les musulmans ne doivent pas tenir compagnie aux individus 
qui consomment des produits interdits (comme le porc et l’alcool) puisque cela signifierait 
l’approbation du péché. D’après Huat et Rajah, les pratiques halal ajoutent un niveau 
d’asymétrie à la capacité de partager la nourriture (Huat et Rajah 2001 : 184). La nourriture 
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chinoise en Malaisie est donc considérée comme exclusiviste, car les musulmans Malais en 
sont exclus tandis ce que la nourriture musulmane malaise est décrite comme assembleuse 
parce que les non-Malais peuvent la manger (ibid). 
 
Cependant, la centralité du porc est incontestable dans la cuisine hokkien (Anderson 1972 : 
140) et, plus généralement, dans la culture chinoise. D’un point de vue strictement 
linguistique, la viande est synonyme de porc. Les Chinois qui viennent de la province du 
Fujian, nombreux à Penang, sont encore plus enclins à incorporer le porc dans leur cuisine. On 
utilise ainsi le lard pour cuire les aliments à l’inverse des huiles végétales auxquelles on 
recourt dans le reste de la Chine (Anderson, 2007: 207).  
 
Barth stipule que sans frontières il n’y aurait pas de groupes ethniques (Barth 1969 : 14-15), et 
affirme que les « marqueurs ethniques » ne sont jamais fixes et ne sont pas là par hasard 
puisqu’ils sont le résultat d’un choix (Barth 1969:14) : « The features that are taken into 
account are not the sum of « objective » differences, but only those which the actors 
themselves regard as significant » (ibid). Les choix alimentaires peuvent ainsi devenir des 
attributs ethniques et des marqueurs identitaires lorsqu’ils sont utilisés comme des marqueurs 
d’appartenance. Ils permettent l’émergence d’un processus d’identification flexible qui assure 
la persistance des différenciations ethniques lors des interactions sociales. Par exemple, une 
revitalisation de la cuisine Baba-Nyonya est apparue ces dernières années, notamment dans le 
domaine du tourisme culinaire. Rappelons ici que les Baba-Nyonya s’habillent comme des 
Malais, parlent le malais et mangent avec leurs mains une cuisine hybride fruit de l’influence 
malaise, chinoise, parfois même thaï ou portugaise. Or cette communauté semble avoir des 
difficultés à s’intégrer dans les communautés chinoises pour des raisons linguistiques ou 
culturelles et dans la communauté malaise pour des raisons religieuses. Autrefois, les mariages 
entre Chinois et Malais étaient possibles sans conversion nécessaire à l’Islam, ce qui ne l’est 
plus aujourd’hui. Selon mes interlocuteurs, il semblerait que la cuisine nyonya ait davantage 
incorporé le porc au cours des cinquante dernières années. Les Babas préparent leurs plats de 
leur propre façon en utilisant de plus en plus cette viande, érigeant des frontières volontaires 
ou involontaires distinctes entre ces deux groupes. Ainsi, d’après Helland (2008 :78), le fait 
	   64	  
d’utiliser du porc à un si haut degré peut être considéré comme une forme de résistance 
symbolique envers l’évolution politique et religieuse du pays, ce que confirment nombre de 
mes interlocuteurs. Mes informateurs Chinois et Indiens parlent souvent d’une discrimination 
malaise à leur encontre, qui sévit grâce à l’existence de quotas pour l’acquisition de licences 
de taxi comme pour des postes de décision dans le gouvernement (les chefs de départements), 
les administrations publiques ainsi qu’à l’entrée des universités excluant parfois Chinois et 
Indiens. Citons Li, une informatrice d’origine chinoise:  
 
« There has been a counter reaction from the Chinese even well thinking friends of mine, 
intelligent people, because there has been so much clamping down. Because of halalisation, 
Chinese are reacting to it. The more you prohibit pork, the more we are going to show it to 
you in the face. Because there is a sense of repression of the Chinese, we don’t get the same 
rights, at university etc. Imagine those who really wanted to be lawyers, doctors, they were the 
best students at school and didn’t get a place at university. That’s oppression so something 
like pork is a tool to go « f… you »! ». 
 
Il en ressort des actes de provocations, fruit des tensions palpables entre groupes : le 
gouvernement malais, dont l’aversion envers le porc est devenue l’un des principaux symboles 
d’un changement politique, a pris très à cœur la récente affaire de Vivian Lee, blogueuse 
malaisienne (d’origine chinoise) en la condamnant à six mois de prison ferme pour avoir posté 
une photo d’elle sur Facebook mangeant du porc durant les célébrations de fin de ramadan, 
intitulant la photo « le jeûne heureux ». Dans ces cas-là, l’alimentation apparaît comme un 
outil de provocation face aux enjeux politiques et sociaux du pays.  
 
4.2.3) Ségrégation des espaces 
 
Les Malais sont vigilants à l’égard de l’alimentation, et évidemment très méfiants à l’égard 
des plats chinois (même halal) servis par des Chinois, ce qui n’était pas le cas il y a quarante 
ans. Le kopitiam était un espace convivial où se retrouvaient les différentes ethnies du pays, 
temps révolu puisqu’en définitive, les temps ont changé, c’est ce que nous confirme Wong par 
son anecdote: 
 
« In the 80’s, my mother was a school teacher. The school was going to do a pot luck and she 
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was going to cook something but the Malay teachers gave them their own pots to cook with. 
She thought it was ridiculous but to them she was respectful and she did it.  I think today it 
might be worse, they might even forbid to cook because it’s not a halal kitchen ».  
 
Cette attitude est également présente dans les supermarchés du pays où de nombreux caissiers 
se sont plaints de devoir toucher des produits non-halal, ce qui a donné naissance aux caisses 
halal et non-halal ainsi qu’à des cadis séparés selon les normes islamiques. Aujourd’hui, 
certains Chinois embauchent des serveurs Malais pour rassurer la clientèle musulmane (en vue 
de la certification halal), mais surtout, car il existe une méfiance à l’égard des plats halal servis 
par des Chinois : « they say it’s halal but it’s not ». J’ai longtemps hésité à inclure ces 
exemples dans les adaptations aboutissant à une harmonie nationale, en revanche, ces 
fragments n’ont jamais été cités de manière positive, mais plutôt comme de tristes réalités qui 
n’avaient pas lieu d’être.  
 
Ainsi, cette attention accrue à l’égard de la nourriture halal et cette peur de la contamination 
(même avec les ustensiles) exclut souvent la possibilité de manger ensemble. Comme nous 
l’avons vu au chapitre précédent, manger a généralement lieu publiquement et le porc étant un 
élément crucial dans la cuisine chinoise, une division très nette entre les groupes est apparue. 
Pour apaiser les esprits des plus orthodoxes, un bon nombre de food court sont divisés en 
sections indépendantes. Le food court de Gurney Drive en est le parfait exemple : toute une 
section est réservée à la cuisine halal, on y trouve avant tout des Malais et des Indiens 
musulmans. La plus grande partie du food court est chinoise, non-halal. Cette partie n’est 
pratiquement que fréquentée par des Chinois, ou par des touristes et des non-musulmans. J’ai 
pu observer une situation similaire pas plus loin qu’au coin de ma rue. D’un côté, un kopitiam 
(ventilateurs, tables et chaises confortables) où se vend le fameux mee goreng de l’île, de 
l’autre, un stand servant un wantan mee (soupe aux raviolis de porc). En face, se vend un roti 
bakar (littéralement : pain « brulé »), il n’y a pas une miette d’ombre et l’on s’assoit sur des 
tabourets. Au cours de mes observations, j’ai réalisé qu’un certains nombre d’individu 
commandaient leurs mee goreng et le mangeaient de l’autre côté de la rue, là où est servi le 
roti bakar, ruisselant sous un soleil de plomb. D’après mes informateurs, l’odeur ou la 
proximité du porc serait une barrière au fait de s’installer dans le kopitiam. En revanche, ils 
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affirment qu’il ne peut s’agir que de Malais orthodoxe ou des Malais qui ne viennent pas de 
Penang, d’après T, cela peut être l’éducation : « Maybe it’s the way they are brough up, if they 
are use to being mixed with other races, it depends on their environment ».  
 
 
4.2.4) Stéréotypes  
 
Si l’alimentation malaisienne « unit » ses habitants, cette affirmation peut être toutefois 
nuancée, citons Chung Wei (d’origine chinoise):  
 
« We are less and less united than ever. It’s all on the surface; we are eating and laughing, 
and then we go back and we are bitching about each other. Even though it might not be 
bitching it has become a cultural heritage to say Indians cannot drive, Chinese are so hard 
working, Malay are lazy but there is always truth in stereotypes ».  
 
Ainsi, comment ne pas mentionner l’omniprésence des stéréotypes dans le discours de mes 
informateurs? D’après le dictionnaire Larousse, un stéréotype se rapporte à une opinion sur un 
groupe faisant abstraction des particularités de chaque membre, qui circule dans un groupe et 
qui ne provient pas d’une réflexion. La diversité des thèmes évoqués – qui vont de l’avarice 
prêtée aux Chinois à la fénéantise attribuée aux Malais démontrent que la construction d’une 
identité collective s’élabore en opposition à une image généralisée de l’Autre, stéréotypée, 
mais cohérente, relevant d’une « pensée collective » qui faciliterait la création et 
l’endoctrinement d’une image de « nous » (Boëtsh & Villain-Gandossi, 2001 : 55). D’après 
Li :  
 
« The stereotypes comes from somewhere but people forget to ask why do they exist? The 
stereotype of Malay as lazy is because culturally they were agriculturalists and fishermen. 
Their recent adaptation to cities is not easy. Why are the Chinese so hard working or greedy? 
Because when they moved to Malaysia, it was to earn their wealth to be able to return to 
China ».  
 
D’après Ali Syed Husin, ces stéréotypes mettent en lumière le manque de culture concernant 
les traditions, religions des autres groupes ethniques. Selon l’auteur, ces stéréotypes sont 
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nuisibles puisqu’ils sont le fruit de tensions interethniques (2008 :130). D’après Muzaffar, en 
vue du terrorisme et de l’islamophobie grandissante, une grande majorité de Malaisiens non-
musulmans tendent à croire que l’Islam est une religion qui emploie la violence (Muzaffar, 
2002 : 344). J’ai constaté que la plupart des stéréotypes s’exprimaient au travers de blagues 
ethniques ou racistes qui apparaissent comme un phénomène d’interaction publique de 
routine : elles sont très courantes et recevables puisque ce sont des  plaisanteries même si elles 
sont hautement symptomatiques des dysfonctionnements et des représentations de la société. Il 
y a des situations dans lesquelles l’expression des stéréotypes est politiquement incorrecte, 
d’où l’importance des  « blagues » pour se lâcher.  S’il y a devant toi un Indien et un serpent, 
et que tu n’as qu’une balle, lequel faut-il tuer ? L’indien, car ce n’est pas sûr que le serpent 
t’attaque. Qu’est-ce qui a quatre pattes que les Chinois ne mangent pas ? Une chaise.  
 
J’en conclus que les stéréotypes sont un phénomène ethnographiquement intéressant, qui se 
construit en effet dans un rapport à autrui, émanant d’une représentation de soi et de l’Autre : 
le stéréotype participe à un phénomène culturel, psychologique, linguistique ou encore 
historique qu’on ne peut ignorer. Le moyen le plus intelligemment possible d’en sortir reste, 
pour Muzaffar, la pratique d’un dialogue entre les différentes religions qui cohabitent en 
Malaisie. Il donne l’exemple d’un dialogue possible entre le Confucianisme et l’Islam qui 
permettrait de réaliser les similitudes sociales, éthiques et les valeurs communes qui existent 
entre ces deux religions. Ces deux cultes mettent en valeur la compassion, le courage, 
l’humilité, la modestie, la patience et la modération. Dans la famille, l’amour et le respect des 
aînés sont des valeurs intrinsèques qui semblent suffisantes pour créer une base de coopération 
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Chapitre 5 : Nourrir son identité   
 
Dans le café, le bus ou le taxi, je profite des rencontres quotidiennes pour introduire la 
question suivante : « Are you a Malaysian Chinese/Indian/Malay or a Chinese/Indian/Malay 
Malaysian ? ». À mesure que le terrain avance, je réalise que l’expression identitaire des 
minorités oscille entre des sentiments d’appartenance ethniques distincts et contradictoires. 
Les Malaisiens s’imprègnent des cultures proches et lointaines, mais demeurent fidèles à leurs 
cultures d’origine, ce qu’ils manifestent à travers les goûts, la mémoire, les connaissances 
culinaires. Lorsqu’il ne reste plus de points d’attache au pays d’origine, quand les coutumes et 
la langue ne sont plus les mêmes, demeure la cuisine. D’après Lee et Tse (2004) et Rumbaut 
(2005) cité par Watson (2013 :106), le phénomène d’acculturation peut conduire à une 
adoption généralisée de la culture d’accueil ou au contraire au refus de celle-ci, induisant une 
attache marquée pour sa culture d’origine. Alternativement, il existe l’acculturation sélective, 
qui illustre bien le cas malaisien. Dans ce chapitre, nous verrons en quoi l’alimentation 
souligne un attachement à son propre groupe ethnique, mais aussi comment les choix 
alimentaires participent à l’émergence d’une nouvelle identité malaisienne. Nous exposerons 
un des aspects principaux qui est ressorti de cette enquête, à savoir l’énonciation récurrente 
d’une nostalgie à l’égard du passé, à l’égard d’une Malaisie qui n’existe plus à l’heure 
d’aujourd’hui. Bien que les Malaisiens expriment un fort sentiment de fierté à l’image de ce 
pays, nous verrons dans quelles circonstances les discussions convergent autour d’une 
insécurité générale et d’une méfiance à l’égard du gouvernement malaisien.  
 
 5.1) De la difficulté à définir l’identité malaisienne 
 
Comme nous l’avons vu aux chapitres précédents, la cuisine malaisienne se caractérise par une 
importante diversité culinaire qui a pour origine le caractère multiethnique du pays, et dont les 
plats emblématiques sont le Nasi Lemak, Bak Kut Teh, Char Kway Teow, Curry Mee, Assam 
Laksa, Roti Canai. Malgré la variété des plats disponibles, les restaurants malaisiens sont peu 
nombreux dans les grandes villes du monde en comparaison avec des restaurants Thaïlandais, 
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Vietnamiens et Indonésiens. Pour expliquer ce manque de popularité à l’échelle mondiale, 
Kosaku Yoshino (2010) nous offre des clés de compréhension dans son article « Malaysian 
Cuisine: A Case of Neglected Culinary Globalization », il en conclut que la cuisine 
malaisienne semble connaitre un manque d’identité distinctive. Si l’on suppose que le Tom 
Yum est un plat représentatif de la cuisine thaïlandaise, le Phở de la cuisine vietnamienne ou 
encore le sushi de la cuisine japonaise, qu’en est-il de la cuisine malaisienne ? Au cours de 
mes entretiens, à la question « what dish represents malaysia ? », les avis sont partagés. 
J’observe généralement un temps de réflexion ponctué de silences gênés à l’idée de ne pas 
avoir de réponse immédiate à me donner. Que penser de cette difficulté à s’accorder sur un 
plat représentatif du pays ? Le plat le plus cité reste le nasi lemak, bien qu’à Penang, le nasi 
kandar fasse aussi l’objet de débats. Il s’avère que sur les réseaux sociaux et food blog, le nasi 
lemak soit utilisé comme objet de nostalgie à l’égard de la cuisine du pays.  
 
Rappelons ici la recherche de Tibère dans laquelle elle distingue deux types d’espaces 
reflétant « la configuration multiculturelle de la société créole » : l’espace commun et 
intégrateur, et l’espace spécifique sous-tendu par des mécanismes d’identification et de 
distanciation (2005 :8). D’après Ronzy, le nasi lemak est un plat qui représente « l’en 
commun » typique malaisien, il est partagé par les trois groupes ethniques, adaptable aux 
différences gustatives des groupes (possibilité de diminuer ou d’augmenter les épices) (Ronzy, 
2011 : 58). Il semble qu’à Penang ce soit d’avantage le nasi kandar qui représente cet espace 
« en commun » intégrateur  comme nous l’avons vu avec le lieu du mamak. Des plats tels que 
le mee goreng reflète le grand appétit des malaisiens pour une cuisine « hybride ». Ainsi, le 
nasi lemak (figure 9) ou le nasi kandar sont des espaces qui symbolisent une appartenance 
commune dont les malaisiens sont fiers. Tibère reprend le principe d’incorporation propre à 
Fishler et l’adapte à la société créole, où en « mangeant créole », on fait entrer en soi les 
principes de créolités (2005 : 9). Ce phénomène est parfaitement comparable à celui qu’on 
peut observer dans la société malaisienne où la quasi-totalité des informateurs disent se sentir 
malaisien en mangeant les différentes cuisines malaisiennes, ou en parlant la langue : « Food 
is a big part of any Malaysian’s life. We appreciate our food ; it’s what makes us Malaysian I 
guess ». 
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Figure 12. Préparation du nasi lemak dans la feuille de bananier. © Emilia Brazy-Nancy   
 
 
5.1.1) Attachement visible à la cuisine de son propre groupe ethnique 
 
« Ethnic cuisine is an excellent paradigm for ethnicity itself: It is only fully realized through 
alienation. The boundaries of the familiar only become known through contact with the 
unknown. It takes a «them» to define an «us » (Van den Berghe, 1984: 395). 
 
Au cours de ce travail de terrain, les informateurs malaisiens d’origine chinoise et indienne se 
sont largement épanchés au sujet de leurs positions minoritaires, spécifiquement sur le fait 
d’être considérés comme des citoyens de « seconde zone ». D’après les dires de Koh (2015), 
ces habitants sont perçus comme des « outsiders » aucunement reconnus comme des citoyens 
malaisiens à part entière. Tim, chrétien d’origine indienne, s’est livré sans hésitation sur la 
question :  
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« I don’t feel like a full citizen of Malaysia. I feel all the impact of those politics, for example, 
if I want to buy a house I have to buy for more than Malay people. Tell me why ? Malay get 
10% discount, but we earn the same, if not less… ».  
 
En revanche, les Malaisiens Malais sont considérés comme « essentiellement » Malais (ibid). 
Les Malais interrogés au cours de cette enquête se sont tous définis avant tout comme Malais. 
Comme nous l’avons vu au chapitre précédant, les tensions caractéristiques de la société 
malaisienne peuvent se refléter dans la cuisine, sous forme de résistances, avec, par exemple, 
un attachement plus marqué pour le porc ou pour le halal. D’après Lin : « On the surface we 
are in harmony, but when it comes to our homes, for generations Indians would cook indian, 
Chinese would cook chinese, Malay would cook malay ». Dans ce cas-là, l’allégeance des 
populations minoritaires à leurs propres cuisines ethniques est une forme d’adversité face à 
l’État. Elle constitue également un lien susceptible de les unir à leurs communautés : ceci peut 
être défini comme un phénomène de survivance culturelle. Aux yeux de Van den Berghe, 
l’ethnicité est nécessairement instrumentale, et dans ce sens la cuisine « ethnique » est 
entretenue ou recréée comme symbole d’une appartenance commune, comme une 
manifestation de la résistance des liens sociaux (1984: 393). De nombreux travaux ont su 
démontrer que des Américains de divers groupes ethniques utilisent l’alimentation lors de 
festivals ou avec la famille afin de maintenir une identité ethnique valide. (Brown & Mussel 
1984, Comito 2001, Douglas 1984, Gabbacia 1998, Gillespie 1984 et al) (cité par Holtzman ; 
2006 :366). Ces minorités ont la possibilité de puiser dans les ressources culturelles dont elles 
disposent pour créer des ponts entre le passé et le présent afin de nourrir une mémoire et de lui 
donner une consistance. L’alimentation et la cuisine restent alors le seul outil approprié qui 
tend à faire revivre l’ethnicité notamment grâce à la relative facilité qu’a la cuisine d’être 
acquise et transmise (comparé à la langue ou à des systèmes de croyances). C’est ce dont 
témoignent les travaux de Bergquist (2006:146) qui déclare que les recettes sont des objets 
portables et adaptables qui résident dans une conscience de groupe. Le documentaire 
« Anatomy of a spring roll » (1993) débute par la très juste citation du réalisateur vietnamien 
Paul Kwan : « Food is everyone’s first language ». À la fin des entretiens, je demande 
généralement aux interlocuteurs de choisir un seul et unique plat qu’ils prendraient avec eux 
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s’ils venaient à quitter le pays. Shogul (d’origine indienne) jette son dévolu sur un curry de 
mouton, Lin (Baba-Nyonya) opte pour une laksa, ce plat hybride propre à la culture 
Peranakan, Jefryi (Malais) fait le choix d’un bœuf redang. Invariablement, les plats énoncés 
corrèlent avec leur propre groupe ethnique. Dans sa recherche, Lupton (1994) demande à ses 
étudiants de citer un souvenir lié à l’alimentation, et nombre d’entre eux citent un plat associé 
à leurs famille : la relation entre la consommation, l’identité et l’appartenance nourrit notre 
imaginaire, sur ce que nous pensons être. Je compare cette attitude avec celle, assez similaire, 
que j’adopte avec la cuisine de ma mère. Ses recettes restent indétrônables dans mon 
imaginaire, ce goût dans lequel j’ai été élevé produit un sentiment qui s’élève au-delà des 
saveurs. Par exemple, aucun plat de spaghettis bolognaise ne peut rivaliser avec ceux que ma 
mère mitonne, mais quand je suis loin d’elle, le fait de manger ce mets exerce un apaisement 
qui rappelle la maison et la sécurité maternelle dont je ne dispose pas dans l’instant présent. 
Pour être tout à fait honnête, aucun spaghettis bolognaise ne pourrait combler mes attentes en 
termes de goût, mais sans doute est-ce le sentiment de réconfort qui est assouvi. L’appellation 
de « confort food » illustre bien ce propos ainsi que le cas des interlocuteurs qui ont choisi un 
plat qui leur était cher et intime et qui rappelait un sentiment d’appartenance ethnique. Citons 
à ce sujet Paula Arvela :  
 
« At home, food represents the taken-for granted safety-net that provides « ontological 
security ». Abroad, food constitutes one of the imaginary bridges that can keep the individual 
grounded and connected with the memories of familiar faces, customs, practices, tastes and 
smells that were left behind » (2013:2).  
 
Elle évoque le cas des immigrés Portugais au Brésil qui mangent du bacalhau afin de 
reconstituer un attachement émotionnel à leurs pays, leurs traditions et leurs « communautés 
imaginés »15 (Anderson, 1982).  
 
Dans le cas malaisien, je suggère que la distanciation géographique provoque une marque 
d’attachement à une cuisine spécifique. L’alimentation joue un rôle d’attache au sein des 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  15	  Les communautés imaginées se résume à affirmer « la faculté imaginante » au coeur des nations, une faculté qui consiste à créer une 
communauté imaginaire là où elle n'existe pas puisque les membres qui la composent « ne connaîtront jamais la plupart de leurs 
concitoyens », Anderson L'imaginaire national..., op. cit., p. 19 	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populations « immigrées » et la commensalité rappelle une forme d’intégration parmi « les 
siens ». Poulain (1997) a démontré qu’avec la construction de l’Europe, de nombreuses 
cuisines du terroir ont vu le jour, suggérant une volonté d’affirmation de soi et de sa culture 
personnelle. Il semble donc que l’idée d’une conscience ethnique orchestrée par l’État 
malaisien pousse les membres de divers groupes ethniques à participer à la construction de 
leurs identités collectives. En ce sens, je considère que les membres de ces groupes ethniques 
participent également à leurs propres catégorisations ethniques. 
 
 
5.1.2) Hybridité, signe d’une nouvelle identité malaisienne ? 
 
Comme nous l’avons vu, les cuisines ethniques sont des objets qui remettent en cause 
l’identité nationale, tout en contribuant d’une autre façon à la réinventer et la recréer. Dans un 
contexte étatique où l’autorité définit les Malaisiens selon leurs groupes ethniques (Shamsul, 
1996 :447), dans quelle mesure les populations minoritaires se présentent-elles comme 
malaisiennes ? Aux dires de Tibère, l’alimentation reste un outil majeur dans la 
« démonstration identitaire » (Tibère, 2005 : 7), ce qui nous pousse à envisager les stratégies 
d’appropriation identitaires par ces minorités ? À la différence de cet auteur (2005:10) qui met 
en lumière l’orthodoxie culinaire visible au sein de la société créole (où les couples mixtes 
réunionnais ne mélangent ni les cuisines ni les ingrédients), la société malaisienne a su faire 
preuve d’une réelle inventivité dans le brassage de différents types de cuisines. Passé un stade 
où le migrant garde son identité d’origine, celui-ci s’imprègne de la culture du pays, de ses 
ingrédients, de ses coutumes pour finalement l’« enrichir » en diffusant des éléments 
provenant, dans notre cas, de l’Inde ou de la Chine. Dedeire et Tozanli suggèrent que c’est à 
travers l’acculturation alimentaire que l’on peut mettre en place une communication, atténuer 
les frontières culturelles entre les groupes sociaux, et s’ouvrir aux autres : le métissage entre 
les hommes peut se réaliser par le métissage alimentaire (2007:10). Comme nous l’avons vu 
au chapitre précédent, ces hybridations sont le fruit d’une adaptation, que je devine nécessaire, 
à la cohabitation des différentes ethnies du pays. Dans cette partie, j’ajouterai que la 
production de cuisines métissées relève également d’une volonté d’intégration à la société 
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malaisienne, mais aussi de changement social et de syncrétisme culturel, sans qu’il y ait 
forcément un déni des identités particulières. En ce sens, Mannur illustre ce propos : 
« Alternately, multiculturalists view fusion and other commodification of culture as a function 
of hybridity and a challenge to the rigidity of national boundaries and fixity » (2007 : 72). 
Citons un exemple tiré de mon expérience personnelle : invitée à célébrer le Nouvel An 
Chinois chez la famille de mon voisin (d’origine chinoise) j’étais très impatiente à l’idée de 
voir quels mets nous allions découvrir et déguster à l’occasion de cette festivité tant attendue. 
Je fus étonnée de découvrir un buffet où ne figurait pas un seul plat chinois, mais dont 
l’entièreté était constituée de nasi kandar. Les maîtresses de maison étaient apparemment peu 
enjouées à l’idée de cuisiner cette année, c’est pour cette raison qu’elles semblent avoir opté 
pour le choix du nasi kandar (notamment puisque les restaurants chinois sont fermés pour 
l’occasion). Pourtant, en interrogeant quelques membres de la famille, j’ai réalisé que cette 
pratique n’avait rien d’inhabituel et qu’à chaque Nouvel An, ils mangeaient les curry et autres 
délicatesses propres à la cuisine indienne musulmane de Malaisie. Les nourritures 
consommées ne se corrèlent donc pas forcément aux groupes ethniques concernés, l’adage 
populaire « you are what you eat » permet alors de déceler un désir d’identification à la 
Malaisie et une intention d’être reconnu comme Malaisien. Par ailleurs, j’ajouterai la curieuse 
histoire d’un couple de la cinquantaine dont la femme, Prima, est d’origine indienne 
(chrétienne) et l’homme, Chin, est d’origine chinoise (bouddhiste). Prima a été élevée par son 
père qui cuisinait principalement des plats occidentaux ou chinois, il connaissait peu la cuisine 
de son propre groupe ethnique et dès lors, ne cuisinait jamais pimenté. Lorsqu’elle a rencontré 
Chin et sa famille, Prima est rentrée chez son père et lui a dit : « Oh my god, I can ‘t believe 
the amount of chilli this Chinese family is eating ! ». Chin, qui avait une tante hindoue, affirme 
avoir mangé du curry tous les jours : « It’s part and parcel of our identity ». Dès lors, c’est 
paradoxalement à travers son époux Chinois que Prima a découvert la cuisine indienne. 
Comme nous l’avons vu, les Chinois, Malais et Indiens sont clairement identifiés par des 
cuisines fixes, définies par rapport à leurs ethnicités, il est donc entendu que certains aliments 
sont représentatifs de groupes ethniques variés. Cependant, nous ne pouvons ignorer la 
capacité d’hybridation qui rappelle que les cuisines tant représentatives de groupes ethniques 
en Malaisie sont des cuisines imaginées comme le sont les groupes ethniques du pays, en 
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référence aux communautés imaginées de Anderson (1993).  Des informateurs Malais et 
Indiens m’ont fait part de leurs gouts prononcés pour le curry mee (figure 10), cette soupe 
représentative de la communauté chinoise de Malaisie, habituellement composée de nouilles 
aux oeufs (mee), nouilles de riz (bihun) crevettes, germes de soja, cubes de sang de porc, tofu 
frit, coques, seiches, pâte de piment, feuilles de menthe, le tout dans un bouillon de curry épicé 
qui selon Ronzy est largement inspiré des traditionnelles sauces au curry indiennes. Ce plat 
qui intègre un ingrédient totalement étranger à cette culture culinaire, les nouilles, s’adapte et 
se transforme ainsi aux palais malais et chinois. Ici, les limites de l’imaginaire sont 
difficilement traçable. Comment pourrait-on expliquer que des plats  hybrides tels que l’assam 
laksa, le curry mee et mee goreng indiens soient élevé au rang de marqueurs de l’identité 




Figure 13. Curry mee 1. © Emilia Brazy-Nancy    
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Figure 14. Curry mee 2. © Emilia Brazy-Nancy  
  
 
5.2) Un goût de nostalgie  
 
C’était mieux avant. La fréquence à laquelle un sentiment nostalgique est ressorti au cours de 
mes entretiens m’a incitée à y consacrer une partie. Comment saisir le sens de ce propos pour 
l’intégrer de la manière la plus juste dans un mémoire qui traite des relations interethniques à 
travers l’assiette? Entreprise délicate dans laquelle j’ai parfois mis les pieds dans le plat, mais 
qui m’a projeté dans cette Malaisie que je ne connaissais pas et qui ne demande qu’à revivre. 
 
L’attention portée au thème de la nostalgie permet de saisir l’évolution d’une expression 
identitaire qui s’est renforcée ou atténuée avec le temps. Dans son essai Imaginary 
Homelands, Salman Rushdie met en garde le fait de transformer la nostalgie de son pays dans 
une idéalisation du passé (Mannur, 2007). D’après Maghbouleh (2010) cité par Watson 
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(2013:108), la nostalgie est devenue une forme d’expression poétique pour un endroit qui 
existe principalement dans notre imaginaire. La nostalgie établit une connexion symbolique 
avec des gens ou des événements du passé, et certains plats ou lieux de restauration sont des 
moyens susceptibles de matérialiser le passé. C’est cet élan de joie qu’un plat procure parfois, 
ce repli vers un grenier à souvenir dont on pensait avoir perdu la clé, comme l’illustre la 
fameuse madeleine de Marcel Proust : elle nous rappelle que l’alimentation ravive les plus 
beaux souvenirs comme les plus pénibles. Dans certains cas, la table évoque aux acteurs du 
terrain ce qu’ils ont perdu. Will raconte ainsi l’absence de ses amis Malais : « when we do a 
gathering and we invite our malay friends, they won’t show up anymore » Prima : « We feel 
that something is lost. Maybe they want to come but they are afraid of being seen with us ». 
Comme nous l’avons vu, en raison des restrictions alimentaires islamiques qui ont eu lieu ces 
dernières années, les Malais ont largement déserté les kopitiams et les food courts non-halal 
mais également sensiblement réarrangé leurs fréquentations. Robert McKinley (2003) souligne 
une relation assymétrique entre les malais toujours aptes à recevoir, mais plus jamais capables 
d’être invités par des non-musulmans, ce qui place entre autres les Malais comme des hôtes 
« permanents » comparés aux autres groupes ethniques, faisant sensiblement écho aux 
politiques NEP.  
 
D’après Tresidder & Hirst (2012) certains individus font l’expérience d’une nostalgie pour des 
situations qu’ils n’ont eux-mêmes jamais connues, à travers leurs imaginaires, mais aussi par 
le discours des aînés. C’est le cas de Uma qui regrette le temps du partage entre voisins de 
différentes communautés:  
 
« When I was a baby, on my left we had Chinese neighbours, on my right we had Malay 
neighbours, and when they cooked, they would always give some to my family, everyday. 
When my mom cooked, she would prepare a bowl for the Chinese, and a bowl for the Malay. 
Even if she didn’t have food, she would give sugar, because sugar is sweet. It means: « I’m 
thinking about you » (…) slowly this culture is dying, because people don’t care about their 
neighbours anymore ».  
 
La nostalgie se compose de différentes facettes. La littérature à ce sujet s’appuie notamment 
sur la notion de sentimentalité envers un passé perdu. L’alimentation permet d’incarner les 
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mémoires de la famille. La nourriture elle-même, avec des plats en particulier (cf spagettis 
bolognese), mais aussi des lieux de commensalité qui renvoient au passé. D’après Duruz et 
Khoo (2014), les kopitiams sont de ces lieux tiers qui éveillent des émotions nostalgiques et 
des souvenirs. Les auteurs ont constaté, chez leurs confrères malaisiens, une nostalgie 
grandissante à l’égard de ces endroits empreints de convivialité et de fraternité, où prendre son 
temps était un art. Recréer le passé dans le présent pourrait expliquer la recrudescence de 
nouvelles chaînes de type kopitiam tel que les Old Town White Coffee, qui sont des chaînes, 
plus modernes proposant les plats « emblématiques » et dont les slogans font référence à un 
passé convivial (« Old Town, where life is happy… because we take our time »). L’émergence 
de ces nouveaux kopitiam malaisiens constitue une réponse à l’explosion des chaînes 
occidentales à travers le pays. Ces chaînes, telles que Starbucks ou Coffee Bean, sont apparues 
à la fin des années 1990 (2014:7). Les acteurs du terrain semblent nostalgiques de cette rapide 
urbanisation, des kampungs (villages), mais aussi de ce passé où l’on pouvait manger et se 
réunir dans la différence. Selon les dires de Tresidder & Hirst, (2012) recréer le passé est un 
leitmotiv pour ces restaurants « ethniques ». Ces lieux faussement « héritage », créés de toute 
pièce et identiques à travers le pays rappellent ce que Appadurai nomme l’ « armchair 
nostalgia », un concept suggérant que le capitalisme moderne se sert du « passé », d’une image 
traditionnelle pour « mieux » vendre certains produits se saisissant du sentiment d’envie pour 
des périodes et des lieux que l’on a parfois jamais connu : « the merchandiser supplies the 
lubricant of nostalgia », « and the consumer need only bring the faculty of nostalgia to an 
image that will supply the memory of a loss he or she has never suffered” (1996:78).  
 
Ainsi, les kopitiams sont importants puisqu’ils sont un espace tiers qui n’est ni la maison, ni le 
travail et qui, selon Hage (2005), permettent de recréer un sentiment de « chez soi » où règne 
le sentiment d’une diversité d’autrefois et donc de convivialité. Dans leurs chapitre Kopitiam : 
une recherche du cosmopolite, le kopitiam est décrit comme un espace cosmopolite rappelant 
un moment enivrant de l’histoire malaisienne : « a time around independance and before NEP 
when English-educated Malayans of all ethnicites felt and identified themselves first as 
Malayans and only secondarily as Chinese, Malays, and Others » (2014:41).  
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Prima rappelle ce passé avec force :  
 
« When I was young we never considered oursleves Indian, it was always Malaysian. My dad 
had such a mixed group of friends and we always mixed with other races so easily so when I 
went to university and they asked me « what are you », I said « I’m Malaysian », I got into 
trouble for saying « I’m Malaysian ». They started to get angry: « what are you? Chinese? 
Malay? Indian? », then I realized people were busy segregating us ». 
 
Elle évoque également le temps où son père buvait de l’alcool avec ses amis Malais au 
kopitiam du coin « They are nostalgic of this past ». Chez elle, Prima m’a montré la vidéo 
d’une vieille publicité Guiness (disponible sur youtube) des années soixante-dix où l’on peut 
voir des Malais boire la mousse noire et épaisse, habillés suivant la mode seventies de 
l’époque. Ces images m’ont semblé irréelles et fascinantes à la fois, ce qui m’a incité à 
visionner les quelques films de P. Ramlee, l’acteur le plus populaire du pays, d’autant plus que 
la majorité de mes informateurs m’ont parlé de la grandeur de son cinéma. Il semble que cet 
acteur a su cristalliser ce qui, bien qu’invisible aujourd’hui, était caractéristique de la Malaisie 
d’autrefois :  
 
« You should go and google those P. Ramlee movies. The ladies are dressed in tight dresses ; 
they are dancing, they are drinking and socializing. In the movies you see couples holding 
hands. I tell you… that was in the 70’s, that was the Malaysia we grew up in…».  
 
La majorité des personnes interrogées se sentent impuissants face à la situation actuelle, ce 
que Chung explique: 
 
 « Malaysians, we are so clearly three. Its very scary to see our friends and neighbours being 
more and more fundamentalist. It’s like you look weird if you don’t wear the tudong. It’s sad 
because Chinese Muslims don’t feel integrated even in the Chinese community because they 
don’t eat pork ».  
 
Nous avons principalement exploré la renaissance islamique, or des mouvements pentecôtistes 
évangéliques fanatiques ont également vu le jour ; en réponse à ceux-ci s’est opérée une 
revitalisation de toutes les autres confessions (bouddhiste, taoïste, hindoue, sikhe et 
catholique). Cette revitalisation s’est exprimée à travers l’exploration de leurs patrimoines et 
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de leurs traditions. On constate par exemple, qu’au cours des années 1980, un grand nombre 
de temples hindous ont été construits à travers le pays. Les adeptes chinois du bouddhisme et 
du taoïsme ont été encouragés à approfondir les liens qui les unissaient aux communautés de 
Chine et de Taiwan dans le but de créer un réseau religieux plus large (Belle, 2004 :163). 
Cette revitalisation religieuse généralisée peut être expliquée en termes d’ethnicité : contrariés 
dans la sphère politique, de nombreux non-Malais se sont tournés vers la religion comme un 
canal d’expression ethnique. D’après Belle, l’appartenance religieuse peut alors être 
considérée comme une déclaration publique continue de l’identité ethnique permettant d’éviter 
les confrontations politiques (qui peuvent être dangereuses), mais signalant tout de même le 
particularisme ethnique et la résistance aux paradigmes culturels et idéologiques dominants 
des Malais musulmans (Belle, 2004 :161). 
 
Ainsi, la raréfaction du brassage social qu’a connu la Malaisie ne peut être imputable qu’à un 
seul groupe ethnique. Stipulant que la fuite des cerveaux reste l’une des conséquences les plus 
évoquées concernant les politiques NEP, Lin évoque les enfants des Chinois qui sont restés au 
pays et qui ne parlent, dans certains cas, pas un mot de malais. Elle semble profondément 
affectée lorsqu’elle constate que la langue commune disparaît, suggérant que les Malaisiens 
marchent à reculons :  
 
« I’m chinese and I’m saying we cannot continue. We are so segregated, by food, by culture, 
and now it’s language. Because they start to send their children only to Chinese schools, it 
started as a fear, a self-protection, but then, I think greed took over because China is the next 
America. I tough I would come back to Georgetown which is Malaysia, but now it’s Little 
China and they refuse to speak Hokkien or Cantonese. They want to speak to me in Mandarin, 
I do not speak Mandarin! They probablaby think it’s high class to speak Mandarin and not 
Cantonese. They cannot speak one word of Malay and barely three words of English. The 
problem is those people only stay in a closed Chinese world like if they were living in China. 
That is also causing the gap because language is way more important than food: it’s the 
cohesive factor in the human race. If we don’t understand each other we are f…. So we cannot 
blame the Muslims. Unfortunately once you’re Malay you have to be Muslim, that’s a forced 
religion ». 
 
Lin achève l’entretient par un aveu, prononcé à demi-mot, la Malaisie multiethnique lui 
manque déraisonnablement et son regret est grand que de voir Georgetown se transformer en 
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Little China. C’est audacieux de se confier, notamment à l’étrangère que je suis à ses yeux, 
mais cela n’a pas toujours été le cas. Une de mes interlocutrices d’origine chinoise interrogée 
me paraissait de plus en plus réfractaire à mesure que j’avançais des questionnements. À 
l’entendre, l’islamisation de la société et les politiques NEP semblaient n’avoir jamais existé. 
La situation évoluait de manière inconfortable lorsque son mari (d’origine indienne) se voyait 
couper la parole dès qu’il tentait de donner son opinion. Repartant bredouille et mitigée de cet 
entretien qui m’avait paru vain, j’ai réalisé par après qu’il pouvait être éprouvant de 
reconnaître le dérèglement de son propre pays. Il m’a fallu aller au-delà du non-dit et du déni 
pour comprendre une telle réaction qui apparaît comme un mécanisme de défense à l’idée de 
regarder le paysage sociétal se transformer. Comme me l’a dit mon informatrice clé, pour qui 
ce genre de situation est tout à fait compréhensible:  
 
« She’s protective, we have a vision of being together and being nostalgic to the past where all 
the races could sit together. We’ve seen it before, we’ve done it before and we want it back! 
She doesn’t want to recognize it and talking about it makes it real, especially to a foreigner: 
it’s like she’s baring her soul ».  
 
En psychologie, le déni est l’action de refuser la réalité d’une perception conçue comme 
dangereuse ou douloureuse pour le Moi.  
 
De la sorte, cette nostalgie laisse paraître une insatisfaction du présent, difficilement abordable 
dans les premiers temps, mais qui s’est dessiné à mesure que le terrain s’écoulait. Le lieu, le 
goût ou la langue rappellent une nation perdue, et donnent l’occasion de retourner un instant 
dans un espace temporel où la vie de mes interlocuteurs n’était pas encore fragmentée par les 
réformes politiques et religieuses récentes. 
 
5.3) Ethnicité et gastropolitique 
 
Comme nous l’avons vu, l’identification ethnique est renforcée par la nature de la société 
malaisienne, où la politique est régie par l’appartenance ethnique : chaque parti politique 
s’articule selon les intérêts d’un ou plusieurs groupes ethniques (l’identité ethnique est inscrite 
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sur le certificat de naissance). Dans une telle société, où les opportunités socio-économiques 
sont également en compétition entre les groupes ethniques, l’origine ethnique, l’identité 
ethnique, les sentiments ethniques sont très présents. La vision du monde est devenue à ce 
point « ethnicisée » qu’il ne suffit pas de raconter un fait divers sans mentionner le statut 
ethnique des individus concernés : « Il ne suffit pas de raconter qu’une personne s’est noyée, 
on veut savoir si la victime était chinoise, malaise, indienne, et ainsi de suite, sinon, l’histoire 
ne serait pas complète ». Cette conscience ethnique est une barrière pour les descendants de 
mariages mixtes dont le phénotype ne rentre pas dans l’une des catégories ethniques définies 
en Malaisie. Il ne suffit pas en effet d’être un Malaisien. Chacun doit avoir une identité 
ethnique (exemple des indiens musulmans qui se définissent comme malais). L’interaction 
entre les Chinois/Indiens et Malais est assez bonne puisque le conflit structurel au niveau du 
groupe est soigneusement évité au niveau interpersonnel, de sorte que lorsque les 
Chinois/Indiens interagissent avec les Malais, ils évitent généralement de parler de domination 
Malaise ou de la discrimination positive des Malais : « When people are around food, they 
never talk about racial relations ; they are simply talking about the next food they are going to 
eat and it bonds people but conversations remain on the surface. If we talk about whether the 
Islamic party will take over, if the non-Muslim will be affected etc. tensions arises » raconte Jo 
(Baba-Nyonya). Il reste que le sentiment d’insécurité n’est pas moins évoqué. Cette 
impression de danger est sans cesse ravivée par l’évocation des évènements de mai 1969 : “I 
feel distrust towards the Malaysian government » où cette méfiance est le résultat des 
politiques de différenciation entre bumiputera et non-bumiputera. Comme l’a démontré Sin 
Yee Koh dans sa recherche, ses informateurs qui ont étudié en Angleterre et qui sont retournés 
au pays n’ont parfois pas pu trouver d’emploi propre à leur qualification (2015 : 535). À 
l’échelle globale, on ressent un sentiment de résignation, chacun se confortant dans l’idée que 
rien ne peut changer : les privilèges accordés aux bumiputera ne seront jamais abolis ou 
modifiés. Jo, mon informateur, ne peut ainsi s’imaginer une Malaisie sans Najib, puisqu’il n’y 
aurait personne pour le remplacer. Quant à la Malaisie avec Najib, elle ne peut se concevoir 
qu’avec les politiques NEP. Ces politiques ont été contestées par quelques rares interlocuteurs 
Malais, pour qui ces privilèges ont rendu les Malais fainéants, moins ambitieux et poussé les 
Chinois et Indiens à le devenir. Ils sont considérés par leurs pairs Malais comme des 
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travailleurs dynamiques et résilient, ce qui, d’après mes informateurs, a sans doute été une 
stratégie de survie aux obstacles structurels dans l’éducation, l’emploi, les activités 
commerciales. On constate parmi les non-bumiputera une certaine solidarité. Pour certains de 
mes informateurs d’origine chinoise et indienne, ces politiques offrent un terrain de stabilité 
politique et les privilèges qui en découlent sont légitimes puisqu’ils répondent à des inégalités 
intergroupes de base. En revanche, tous s’accordent pour dire que la campagne 1Malaysia n’a 
rien changé aux tensions interethniques, ou mêmes qu’elle les a envenimées. Cette récente 
détérioration de la situation s’explique par une réalité préoccupante, le fait que les dirigeants 
du pays tolèrent et, dans certains cas, provoquent même, par leurs paroles et par leurs actes, 
des tensions entre les communautés d’origine ethnique différente. « What makes me 
Malaysian is whenever I feel pain about our problems, whenever the minister makes another 
stupid remark, I take it personnaly. I’m not thinking about race, I’m feeling an emotion of 
what Malaysians should be » déclare Chen. La majorité des acteurs du terrain se plaignent du 
fait qu’en parlant d’ethnicité, nous la fabriquons. La campagne 1Malaysia, qui était 
originalement conçue comme un outil de gestion de la multiculturalité, semble ne pas avoir été 
comprise par la majorité de la population, elle est donc interprétée de différentes manières : 
« If we are so satu (one) why do we need policies for that ? » ou encore Shogul : « As a 
Malaysian, I think 1Malaysia is already in place. We do not need the word 1Malaysia to be 
conscious of 1Malaysia »  mais surtout fortement contestée et définie comme un outil de 
propagande : « The aim of the 1Malaysia slogan is to fool the Malaysians and the rest of the 
world into thinking and believing that all Malaysians have equal citizenship ». Chin affirme 
que derrière 1Malaysia se cache Ketuanan Melayu, soit une Malaisie: celle des Malais.  
 
« If 1Malaysia is truly and sincerely a unifying tool for nation building and national unity, 
then start dismantling all the rules, regulations, policies and even laws that segregate 
Malaysians by race and creed. It's either NEP or 1Malaysia. We can't have both, it’s 
nonsense ».  
 
Pour revenir à nos assiettes, Li mentionne un fait qui semble désunir les Malaisiens: « what is 
the point of you pushing 1Malaysia down our throats when the Prime Minister can't even get 
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his very own deputy to sit at the same table with Indians/Chinese Malaysians and partake of 
the 1Malaysia meal? ».  
 
Si l’espoir semble vain, quelques informateurs soulignent l’ambition des nouvelles générations 
de Malais, dynamiques et nobles qui s’engagent dans des partis d’opposition, luttant contre les 
politiques discriminatoires, ceux-ci veulent : « a Malaysia for all Malaysians ». Ainsi, si les 
questions politiques renforcent un pessimisme ambiant, je tiens à mentionner la fierté et le 
patriotisme que les Malaisiens ressentent à l’égard du pays : « Malaysia is a beautiful country. 
We are blessed, we don’t have any natural disasters; yes we have the race problem but if we 
remove it, it’s a heaven! ». Ils se confortent dans leurs multiculturalismes tout en faisant de la 


















J’ai commencé par écouter ; écouter les jeunes, les vieilles personnes, les vendeurs, les 
marchands et surtout les gourmands. J’ai commencé par écouter ceux qui ne témoignaient 
jamais et, au fur et à mesure que Georgetown s’est exprimé, des vies se sont dessinées, des 
portraits se sont constitués et ce travail s’est timidement peaufiné. Cette immersion 
anthropologique, au sein de l’île paradisiaque qu’est Penang, m’aura façonnée d’un point de 
vue intellectuel et personnel. C’est la rencontre avec l’Autre qui a su offrir des sensations 
nouvelles, dont l’imprévisibilité m’a paru infinie et belle. Comme l’a si bien dit Le Breton : 
« On ne fait pas un voyage. Le voyage nous fait et nous défait, il nous invente » (2000 :7). 
 
L’objectif principal de ce mémoire était de comprendre les interactions entre les trois 
principales ethnies du pays à travers le prisme alimentaire. Ainsi, la sphère publique de 
Penang m’a permis d’explorer les diverses pratiques culinaires des Malaisiens. Par le biais de 
cette recherche, j’ai pu comprendre les particularités propres aux cuisines de chaque groupe, 
en tenant compte des propriétés, ingrédients, préparations, cuissons, présentations des aliments 
et de la commensalité. L’un des objectifs était également d’identifier les choix alimentaires qui 
pouvaient créer de la proximité ou de la distance entre les groupes. Ainsi, au regard de tous, 
chacun consomme ce qui lui plaît, ce qui mène à voir où et quand se rassemblent Indiens, 
Chinois et Malais. 
 
L’action de manger ensemble oscille entre plaisir et anxiété : la récente renaissance islamique 
a transfiguré le paysage du pays, de l’habit à l’assiette de l’habitant. Ainsi, les chapitres 3 et 4 
offrent des clés de compréhension pour appréhender la cuisine comme un outil sociopolitique 
qui façonne les relations interethniques du pays. Le porc, par exemple, met en lumière des 
systèmes de valeurs différents pour ce qui est des trois communautés du pays, et semble avoir 
renforcé les frontières ethniques. Des lieux qui, autrefois, étaient fréquentés par l’ensemble 
des Malaisiens, ne le sont plus à défaut de n’avoir des normes certifiées halal. Or, si le 
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kopitiam, les foods-courts, les festivals n’ont plus la vocation de rallier les divers groupes 
d’habitants, ce sont les mamak qui disposent encore de ce privilège. Les Malaisiens ne 
s’unissent pas seulement grâce aux aromates exquis de la cuisine tamoule musulmane, mais 
également à travers leurs amours pour les différentes cuisines du pays. Parler de cuisine est 
une façon de célébrer un héritage commun; phénomène également visible dans la sphère 
virtuelle, où la diaspora malaisienne s’articule autour de « food blogs ». Les grandes fêtes 
religieuses et les opens houses sont également l’occasion de rencontre interethnique qui 
donnent lieues à diverses adaptations : celles-ci permettent de vivre les festivités malgré les 
différentes croyances et tabous alimentaires de chacun. De nombreux chercheurs s’accordent 
pour dire que la rencontre et la connaissance de l’autre dans sa religion et ses festivités sont 
une solution pour le maintien d’une multiculturalité harmonieuse.  
 
De part le désir de vouloir interroger les Indiens et Chinois de Malaisie sur leurs 
compréhensions des politiques NEP, sur leurs connaissances de l’Islam, et sur leurs positions 
minoritaires, cette recherche a soulevé la récurrence d’un sentiment nostalgique à l’égard du 
passé. Avec la différenciation grandissante des espaces publics (temple, marché, supermarché, 
restaurant), les habitants se sentent de plus en plus divisés. Ce n’est pas le goût, l’odeur ou 
l’ambiance que la mémoire évoque, mais un temps où l’on mangeait ensemble, où l’on ne 
s’identifiait pas selon son propre groupe ethnique, mais en tant que citoyen malaisien. Cette 
nostalgie laisse paraître une insatisfaction du présent définitivement liée aux enjeux politiques 
actuels. La campagne 1Malaysia est l’exemple d’une politique incomprise par la population, 
dont le désir de vouloir unir à tout prix exacerbe des tensions interethniques. Les habitants 
eux-mêmes véhiculent, consciemment ou inconsciemment, des stéréotypes associés aux 
différents groupes ethniques. J’en conclus que les membres de ces groupes participent 
également à leurs propres catégorisations ethniques. 
 
A travers la démarche ethnographique de ce mémoire, j’ai constaté que les pratiques 
alimentaires étaient intrinsèquement liées à l’identité ethnique ainsi qu’à la volonté de définir 
une identité malaisienne. L’alimentation est l’outil par lequel j’ai vu les habitants s’unir ou se 
diviser, mais également s’affirmer en tant que Chinois, Indien et Malais. La consommation 
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d’un type de cuisine est déterminante dans la construction d’une identité culturelle commune. 
À l’inverse, la réappropriation d’ingrédients locaux et l’émergence de cuisines hybrides 
s’illustrent comme une volonté de renégocier une nouvelle forme d’identité malaisienne. 
Ainsi, l’identité malaisienne s’élabore sous la forme d’une cuisine hybride et non d’une 
« haute » cuisine comme nous l’avons vu au chapitre 1. Les plats hybrides symbolisent 
différents sentiments d’appartenance, bien qu’ils soient parfois contradictoires. En somme, il 
n’y a pas de cuisine pure, ce qui nous pousse à croire que les cuisines ethniques sont tout 
autant construites et imaginées que ne le sont les communautés ethniques. L’ethnicité n’est pas 
une entité absolue et ne relève pas du biologique; l’ethnicité et le nationalisme sont des 
identifications construites et créént à partir d’interactions sociales et culturelles. Citons ces 
mots justes de Danielle Juteau  pour qui : « L’ethnicité est construite et non naturelle, mais elle 
est réelle et non imaginaire ; elle demeure concrète tout en étant imaginée. Voilà le fondement 
de son caractère durable, de sa capacité mobilisatrice dans le monde d’hier et d’aujourd’hui ». 
(1996: 104) 
 
Enfin, il serait intéressant de poursuivre la recherche à savoir quelle évolutions connaitront les 
pratiques alimentaires des Malaisiens si l’islamisation du pays s’accentue; et, plus 
globalement, de comprendre les facteurs qui determinent la création une cuisine hybride ou 
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